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Wstęp. 


Grzyby zaliczone do świata roślinnego, przed¬ 
stawiają grupą organizmów nadzwyczaj różnorodnych 
pod wzglądem budowy ciała, kształtu, wielkości, 
barwy i sposobu rozmnażania sią. Przenikając całą 
biosferą t. j. tam gdzie tylko życie wniknąć może, 
one same, lub ich zarodniki, unoszą sią w powietrzu, 
rozwijają swą plechą w glebie, bytują i rozmnażają 
sią we wodzie, wnikają w skały, w żywe organizmy, 
słowem wprost niema podłoża, na którem grzyb nie 
byłby w stanie znaleźć warunków rozwoju. 

W gospodarstwie przyrody odgrywają grzyby 
i bakterje pierwszorządną rolą, biorąc jako czynnik 
rozkładowy bardzo znaczny udział we wzbogacaniu 
gleby w związki łatwiej przyswajalne przez wyższe 
rośliny. 

Z drugiej strony grzyby i bakterje żyjąc i roz¬ 
mnażając sią w żywych organizmach, przynoszą im 
szkodą, są niekiedy dla ich bytowania obojątne, a czą- 
stokroć stają sią dla nich nieodzowne, jak np. bak¬ 
terje bytujące stale w odbytnicy cieplokrwistych. 
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Celem niniejszego dziełka jest podanie sposobu 
użycia tych grzybów, które będąc produktami lasów, 
łąk i pól, mogą znaleźć zastosowanie w gospodar¬ 
stwie domowem. 

Każdy prawie z nas (mam na myśli głównie 
mieszkańców miast) pamięta wycieczki do lasu, z cza¬ 
sów może jeszcze dziecięcych, gdy po raz pierwszy 
zapoznał się z grzybami, które babka jego, matka, 
lub ktoś zwykle starszy, zbierając pokazywał. 

Pierwsze takie lekcje grzyboznawstwa ograni¬ 
czały się do niewielu gatunków: (prawdziwe czyli 
borowiki, gołąbki, kozary, bielaki, maślaki, podpień- 
ki, rydze a może i pieczarki), i najczęściej miały po¬ 
zostać jako wiedza o grzybach aż do końca życia. 

W czasach obecnych, gdy wymogi człowieka 
wzrosły, a walka o byt zaostrzyła się, stara się czło¬ 
wiek pojedyńczy, a nawet i państwo o podniesienie 
produkcji w każdej gałęzi wytwórczości, 
pragnie wyciągnąć jak największe korzyści, skąd tylko 
można. 

Dążność do jak najracjonalniejszego wykorzysty¬ 
wania naturalnych produktów przyrody, postępuje 
w Europie od zachodu ku wschodowi (z małemi od¬ 
chyleniami). Ilość spożywanych w Europie produktów 
grzybowych największa ma być podobno we Francji, 
Włoszech i Szwajcarji; sam Paryż pochłania rocznie 
50 tysięcy centnarów grzybów, Genewa sprzedaje do 
100 tysięcy centnarów, a Włochy uzyskują z hodowli 
rocznej około 150 tysięcy centnarów. W Niemczech 
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konsumcja grzybów stoi ilościowo niżej, a największy 
jej procent posiadają tam kraje pagórkowate i zale¬ 
sione jak Saksonja i Turyngja* Polska pod względem 
konsumcji grzybowej stoi na szarym końcu, a ile traci 
na tern, niech posłuży słuszny i obszerny wywód 
o tern, w dziełku p. Feliksa Teodoro wieża p. t. „Pro¬ 
jekt masowego zużytkowania bogactwa grzybowego 
lasów, łąk i ogrodów”. W dziełku powyż wzmianko- 
wanem, przypuszcza autor, iż sama Małopolska (były 
zabór austrjacki) traci przez nieumiejętność użytko¬ 
wania swoich bogactw grzybowych około miljarda 
koron rocznie, co przedstawiałoby poważną kwotę 
200 miljonów dolarów. Gdyby nawet przypuściło się 
przesadę w powyższem obliczeniu, to jednak cyfra 
ta zmniejszona dziesięciokrotnie, jeszcze powinna za¬ 
chęcić czynniki miarodajne jak i osoby roz¬ 
sądne do żywszego zajęcia się kwestją racjonalnego 
zużytkowania naturalnych bogactw kraju. 

Główną przyczyną niezdolności wyzyskania bo¬ 
gactw grzybowych jest zacofanie i nieuctwo. Lud 
przyzwyczajony do sprzedawania grzybów, a używa¬ 
nia ich zaledwie może tylko w dniu wigilijnym, lub 
niektórych gatunków (trufle) jako leku na choroby, 
nie może być uważanym ani za istotnego konsu¬ 
menta, ani za umiejętnego dostarczyciela, gdyż znając 
zaledwie kilka jadalnych gatunków, pomija około 
dwustu zdatnych do jedzenia. Inteligent, mieszczuch 
ma czas do zbierania ich może dopiero po przejściu 
na emeryturę, (gdy sam „zgrzybieje*) lub przedtem 
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co najwyżej w nieliczne dni świąteczne i to również 
tych, które ongiś dziecięciem poznał w czasie „uro¬ 
czystych wycieczek". 

Skutkiem pomijania tak wielkiej ilości zdatnych 
do jedzenia grzybów, przepada ilość ich nieprawdo¬ 
podobnie wielka, a owo narodowe bogactwo, owo 
„m i ę s o roślinne lasó w" niszczeje i marnuje 
się bezpowrotnie. 

Czas byłby zerwać z wstecznictwem i nieuctwem 
i poznać przynajmniej połowę jadalnych grzybów, 
co uskutecznić dałoby się, o ile nie zostaną usu¬ 
nięte luki w tej mierze w polskiej literaturze, przy 
pomocy doskonałych i dość tanich atlasików na 
wzór niemieckich, . 

Autor niniejszego dziełka zebrał przepisy odno¬ 
szące się głównie do użytkowania grzybów w gospo¬ 
darstwie domowem, podając sposoby przyrządzania 
z nich gotowych, pożywnych i smacznych potraw, 
jako też suszenia, przygotowywania mączki grzybo¬ 
wej, ekstraktu i t. p. 

W nadziei, iż dziełko jego posłuży skrzętnej 
i zapobiegliwej gospodyni domu, zwłaszcza ze sfer 
inteligencji do umiejętnego zużytkowania kupionych 
lub znalezionych grzybów, oraz chcąc obudzić pewne 
zainteresowanie się grzyboznawstwem, puszcza autor 
dziełko niniejsze w świat, sądząc iż chociaż częściowo 
wypełni lukę jaka istnieje w literaturze naszej nie 
posiadającej prawie zupełnie książek traktujących 
o grzybach i ich zużytkowaniu. 
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Na końcu nadmienia się, iż autor niniejszego 
dziełka opracowuje systematyczne dwutomowe dzieło 
y ,0 grzybach jadalnych, niejadalnych i trujących", 
które będąc prawie na ukończeniu, o ile nie zajdą nie¬ 
przewidziane przeszkody, ukaże się niebawem w druku. 


Krosno w sierpnia 1928 r. 


Autor . 


O grzybach w ogólności*). 

Grzyby potrzebują do swojego rozwoju wilgoci* 
ciepła, zwyczajnie małej ilości światła, lub ciemności 
i odpowiedniego podłoże. Gleba leśna jako kwaśna^ 
jest najlepszem podłożem dla rozwoju grzybów. Wo« 
gole grzyby, będąc roztoczami, pojawiają się tam, 
gdzie gniją ciała organiczne, roślinne lub zwierzęce, 
niekiedy jednakowoż spotyka się je jako pasożyty^ 
pobierając pożywienie z organizmów żywych (n. p. 
huby, żagwie, opieńki i inne). 

Węgiel, potrzebny do budowy ciała, oraz pro¬ 
cesów życiowych, czerpią wprost z gnijących ciał 
organicznych, a wydzielając go w związku z tlenem^ 
jako bezwodnik węglowy, oddychają podobnie jak: 
niezielone części roślin wyższych. 

W ich ciele można odnaleźć związki podobne 
składem chemicznym do takiehże, znajdywanych w cie¬ 
le zwierzęcem n. p. glykogen (cukier wątroby zwie¬ 
rzęcej) tłuszcze i funginę (związek podobny do chi- 

*) Autor nazywa grzybami wielkie lub mniejsze bdły (tale 
jak przywykliśmy i w potocznej mowie je nazywać) nie pod¬ 
ciągając w tern dziełku pod nazwę grzybów, całej licznej grupy 
tych roślin. 
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tyny zwierzęcej) zastępujący drzewnik u roślin wyż¬ 
szych. 

Czas pojawu grzybów jest związany z pewnemi 
porami roku, a niekiedy można z wielkiem prawdo¬ 
podobieństwem określić naprzód miesiąc, tydzień,, 
a nawet dzień pojawienia się niektórych gatunków. 

Grzyby rosną stosunkowo bardzo szybko, szcze¬ 
gólnie w nocy i wczesnym rankiem, a zwłaszcza po- 
długotrwałych deszczach, gdy temperatura powietrza 
ociepliła się i utrzymuje się przez jakiś czas na jedna¬ 
kowym poziomie. 

Zycie grzybów, w stadjum owocni, nie jest długo¬ 
trwałe, częstokroć bowiem po kilku dniach, a nie¬ 
które już po kilku godzinach pojawu giną, stoczone 
przez larwy rozmaitych muchówek, lub gniją i wprost 
rozpływają się. Najdłużej trwają niektóre grzyby ro¬ 
snące na drzewach, (huby, żagwie) a posiadające tkan¬ 
ki ulegające z czasem procesowi podobnemu do 
zdrzewienia, te bowiem trwają niekiedy i lat kilka. 

W gospodarstwie przyrody odgrywają grzyby 
bardzo ważną rolę, gdyż będąc roztoczami, rozkładają 
obumarłe rośliny, a przyspieszając ich rozkład, powo¬ 
dują szybszy obrót t. zw. krążenia żywizny. 

Wartość odżywcza grzybów. 

Na stronie dwunastej umieszczona tabelka po¬ 
równawcza daje możność rozpatrzenia się i wyro¬ 
bienia sądu o wartości odżywczej grzybów surowych 
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i suszonych, w stosunku do innych produktów 
spożywczych. 


Nazwa 

produktu 

Albumi- 
noidy 
(ciała pro¬ 
teinowe) 

węglo¬ 

wodany 

tłuszcz 

woda 

sól 

włók- 

nik 

Grzyby sur. 

4 % 

5-6% 

0.5% 

89 % 

0.8% 

0.8% 

Grzyby susz. 

37 % 

34.5% 

2.5% 

12.7% 

6.3% 

7 % 

Kapusta 

1 . 8 % 

5 % 

0.2% 

90.1% 

1 . 2 % 

1.7% 

Ziemniaki 

2 % 

20.9% 

0.1% 

75 % 

1 % 

1 % 

Groch 

23.4% 

52.7% 

1.9% 

13.6% 

2.8% 

5.6% 

Mleko krowie 

3.4% 

5 % 

3.6% 

87.5% 

0.7% 

— — 

Mięso wołowe 

21 % 

— 

4.5% 

72.2% 

1.1% 

— „ 

Chleb 

11 % 

69 % 

1.7% 

13.3% 

3 % 

2 % 


Zestawienie powyższe wykazuje, iż zawartość 
ciał proteinowych i węglowodanów, stoi u grzybów 
surowych na wyższym poziomie niż u jarzyn, nato¬ 
miast grzyby suszone przewyższają ją co do wartości 
nawet groch, aczkolwiek ten wykazuje większy 
procent mniej wartościowych od ciał proteinowych 
węglowodanów, 

W tabelce umieszczono obliczoną procentowo 
zawartość ciał odżywczych u grzybów surowych 
t suszonych i zauważyć można, iż gdy ilość wedy 
spada, wzrasta zawartość stałych ciał. 

Wartość odżywcza grzybów, a to z powodu 
wielkiej zawartości w nich białka roślinnego, stoi 
luz za mięsem, równa się produktom strączkowym 
i przewyższa zboża. Do tego przychodzi jeszcze duża 
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zawartość pożywnych soli i cukru, jak mannit i cu¬ 
kier gronowy. 

Poniżej podana tabelka, zestawiona na podsta¬ 
wie ścisłych analiz, potwierdza w zupełności powyż¬ 
sze twierdzenie, i tak zawiera białka : 


rodzaj grzyba 

wyrośnięty 

młody 

w kapeluszu 

w trzonie 

Borowik 

23% 

45% 

30% 

maślak 

22% 

41% 

33% 

pieprznik jadalny 

23o/o 

27% 

28% 

opieńki 

16% 

28% 

27% 


Z porównania już tych kilka gatunków wynika 
jasno, że młode egzemplarze posiadają większą ilość 
białka, niż zupełnie rozwinięte. U niektórych gatun¬ 
ków ale ilość białka jest jeszcze znacznie większa, 
bo n. p. u smardza stożkowatego dochodzi do 36%,. 
a u rumieniaka mącznego nawet do 38%. 

Bardzo ważnym czynnikiem dla trawienia są 
u grzybów ich sole pożywne i tak n. p. posiadają 


tych soli: 

rumieniak mączny.15% 

smardz stożkowaty. . 9% 

pieprznik jadalny.8% 

maślak.6% 

borowik.6% 


Cyfry powyższe odnoszą się do grzybów su¬ 
szonych; świeże zaś posiadają x h do 2 procent soli. 
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Jeżeli chcielibyśmy się zastanowić jaki będzie 
procent odżywczych ciał stałych u grzybów duszo¬ 
nych podawanych na stół, to domyśleć się łatwo, iż 
procentowo ujętych danych, nie znajdziemy w sze¬ 
regu cyfr odnoszących się do grzybów surowych ani 
suszonych. Wypływa to stąd, iż w czasie duszenia 
?grzyb traci wodę, która wyparowuje, więc stopniowo 
podnosi się procent ciał stałych, do czasu, aż ukoń¬ 
czy się duszenie. 

Procent ciał azotowych (proteinowych, albumi- 
noidów) jest u grzybów wogóle wysoki, a u suszo¬ 
nych wyższy niż w mięsie, jednakowoż zauważa się, 
źe około 25% z owych związków zaliczyć nie można 
»do ciał białkowatych. Z pozostałych 75% ciał białko¬ 
watych, strawieniu ulega około 70%, co nie jest 
wypadkiem odosobnionym u grzybów, gdyż z całej 
zawartości ciał białkowatych w ugotowanych ziemnia¬ 
kach, około 30% nie ulega strawieniu, jak również 
z ogólnej sumy tychże, w ugotowanym ryżu, około 
20% pozostaje niestrawiony. 

Nowsze badania, dokonane przez pp. Schmidta 
i Klostermanna wykazały, iż około 85% zawartości 
ciał białkowatych w grzybach trawi organizm ludzki, 
a z węglowodanów ich, nawet 95 %, gdy zastosuje 
się do potraw mączkę grzybową t. j.rozmielone miałko 
suszone grzyby. 

Grzyby, używane z dawien dawna, zwłaszcza 
jako potrawy postne, miały długo opinję ciężko straw- 


15 


nego pokarmu, a co do rozstrzygnięcia tego problemu* 
to i dziś zdania są podzielone. 

Nie ulega kwestji, iż miażdżąc grzyby przed go¬ 
towaniem, podnosi się ich strawność, jednak chociaż¬ 
by je zmiażdżył jak najdokładniej, to znaczna więk¬ 
szość komórek grzybowych pozostaje otoczona błoną, 
podobna składem chemicznym do chityny, która utru¬ 
dnia wtargiwanie do ich wnętrza soków żołądkowych. 

Trawienie grzybów utrudnia w znacznej mierze 
śluzowaty sok wydzielany obficie przez niektóre ga¬ 
tunki grzybów, (n. p. maślaki) który udaremnia roz¬ 
cieranie pokarmu przez celowe ruchy ścian żołądka, 
umożliwiając cząstkom grzybów swobodne poruszanie 
się obok siebie. 

Nauka nie wypowiedziała o grzybach swojego 
ostatniego słowa, do dziś dnia nie zdecydowano na 
pewne przy niektórych gatunkach, czy są one tru¬ 
jące czy też nieszkodliwe, do dziś dnia jeszcze wszech¬ 
stronnie nie zanalizowano chemicznie większości 
związków wchodzących w skład grzybów, i do dziś 
dnia problem strawności grzybów pozostaje otwarty. 

Nam zdaje się, iż grzyby nie należą do pokar¬ 
mów bardzo lekko strawnych, że jednak dobrze 
przyrządzone smakują, zdarzy się, iż ten lub ów, 
spożywszy większą ich ilość, zachoruje. 

Nadmienić nam tu wypada również, iż autor 
tego dziełka pisząc przepisy ich przyprawiania, miał 
na myśli ludzi o żołądkach zdrowych i apetytach 
umiarkowanych. 
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Grzyby jadalne i trujące. 

Podział grzybów na jadalne i trujące powstał 
bardzo dawno, i ma za sobą nawet pewne racjonalne 
uzasadnienia, zdobyte drogą długoletnich doświadczeń, 
atoli jak przesada wszędzie jest szkodliwą, tak i tutaj 
w skutkach swych opaźnia racjonalne wyzyskanie 
bogactw grzybowych. 

Wypadki zatrucia grzybami są znane historji, 
jak wzmiankuje o tern E. Gramberg, bo nawet wy¬ 
bitne osobistości, jak papież Klemens VII. i cesarz 
Karol VI. padły jego ofiarą. Wówczas nie umiano 
jeszcze drogą analizy chemicznej stwierdzić, jakie tru¬ 
cizny wchodzą w skład owych dziś nielicznych kilku¬ 
nastu gatunków trujących grzybów, więc nie umiejąc 
stwierdzić obecność ciał trujących w grzybach, wo¬ 
łano wobec większości ich mieć się na ostrożności 
i zamiast narażać się na niepewne skutki spożycia 
„nieznanych" grzybów, wcale ich nie jadać, z wy¬ 
jątkiem kilku już dobrze poznanych gatunków. 

Do dziś zdołano ustalić, iż najwyżej około 15 
gatunków grzybów posiada właściwości „trujących 
g rz y b ó w", między nimi jednakowoż, bezspornie 
trujące okazały się: 

1. Podsadka serwetka, (Amanita mappa), 

2. ” zielona, ( ” phalloides), 

3. ” wiosenna, ( ” verna). 

Około 90% zatruć grzybami pochodzi prawie 

wyłącznie wskutek spożycia co dopiero wymienionych 
grzybów. 
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Z innych grzybów muchomor zwyczajny (Ama- 
nita muscaria) przedstawia ciekawą zagadkę; zda¬ 
rzały się bowiem wypadki śmiertelnego zatrucia po 
spożyciu jego, jednakowoż upieczony (albo ugotowa¬ 
ny po odlaniu pierwszej wody) po zdarciu skórki 
i spożyty, działał na pewne osoby trująco, innym 
nie szkodził. 

Za trującego grzyba jest uważanym tęgoskór 
cuchnący, (Scleroderma vulgare), i gołąbek stegnówka* 
także czartopłochem albo serojeszką mierzliwą zwany, 
(Russula emetica), jednakowoż po próbnem odgoto- 
waniu i odlaniu wywaru, zostaje w nich tylko mała 
część trucizn i to silnie rozcieńczonych. 

Bedłkę pstrokatą czyli muchomora cętkowanego, 
(Amanita pantherina), zaliczono też w ostatnich cza¬ 
sach do grupy grzybów trujących. 

Grzyb szatański (Boletus satanas) podobnież jak 
muchomor utracił obecnie sławę silnie i niechybnie 
trującego, przy tern nie została jeszcze dotychczas 
przeprowadzona dokładna chemiczna analiza jego, 
mówiąc jednak nawiasem, grzyba tego spotyka się 
dosyć rzadko. 

W nowszych czasach przybyły jeszcze do nielicz¬ 
nej grupy t. z. trujących grzybów, grzyb grubo trzo¬ 
nowy czyli goryczak, (Boletus pachypus); modrzaczek 
grubotrzoniec, (Inolóma traganum); łęgot zaginany, 
(Entolóma lividum); strzępiak fałdzisty, (Inócybe la- 
teraria), oraz mleczaj pilśniowy, (Lactarius helvus). Są 

2 
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znane wypadki zachorowań po ich spożyciu, więc na¬ 
leży się ich wystrzegać. 

Z dawniej uważane za trujące, a co najmniej 
podejrzane jak: bedłka wiązkowa czyli opieńka żółta, 
(Hypholoma fasciculare); bedłka wełnianka czyli rydz 
kosmaty, (Lactarius torminosus); bedłka ruda czyli 
podrydzyk ostry, (Lactarius rufus); bedłka jadowita 
czyli mleczej jadowity, (Lactarius turpis); bedłka 
czerwonawa czyli muchomor szary, (Amanita rubes- 
cens) okazały się jadalnemi i są w pewnych krajach 
w powszechnem użyciu, jednakowoż po pozbawieniu 
niektórych z wymienionych gatunków skórki lub 
mlecznego soku przez krótkie gotowanie i odlanie 
pierwszego ich wywaru. Trucizna tym sposobem zo¬ 
staje zupełnie wyługowana. 

To samo dotyczy i piestrznicy jadalnej czyli ba¬ 
bich uszu, (Helvella esculenta), która po odgotowaniu 
i wylaniu wywaru jest jadalną. 

Dotychczas stwierdzono obecność trzech szko¬ 
dliwych dla zdrowia alkaloidów w trujących grzybach: 
muskaryny, falliny i nieznanego trzeciego. Z trujących 
kwasów znaleziono kwas Helvella, który podobnie 
jak i fallina, rozpuszcza czerwone ciałka krwi. 

Widać z tego zestawienia, że trujących grzybów 
jest mało, w stosunku do co najmniej 150 gatunków 
jadalnych grzybów. 

Zachodzi pytanie, jak rozpoznać trujące grzyby 
od jadalnych? 


19 


Można znaleźć w różnych podręcznikach, licz¬ 
bami oznaczone punkty, które określają ogólne ce¬ 
chy trujących grzybów. Stałych i pewnych cech 
ogólnych, po których mcżnaby poznać grzyby trujące, 
gdy się ich przedtem nie znało, niema, a podawane 
w różnych zwłaszcza starych podręcznikach, nie od¬ 
powiadają rzeczywistości. Ani obecność soku mlecz¬ 
nego w grzybach, ani ich barwienie się po przekro¬ 
jeniu, ani czernienie cebuli w gotowaniu z nimi nie 
jest oznaką wyłącznie trujących grzybów, lecz można 
je rozpoznać tylko taką drogą, jakiej się używa przy 
odróżnianiu poszczególnych gatunków innych roślin, 
więc według różnicy ich postaci, zabarwienia, cha¬ 
rakterystycznego ogólnego pokroju, woni i innych 
cech. Chcąc uniknąć zatrucia grzybami, należy na¬ 
uczyć się rozpoznawać kilkanaście trujących gatunków 
czyto przy pomocy dobrego atlasiku, czy przez po¬ 
uczenie osoby znającej dobrze grzyby, czy oglądając 
częściej dobre modele grzybów trujących, czy uczę¬ 
szczając na kurs grzyboznawczy, co prawda u nas 
bardzo rzadko gdzie i kiedy urządzany. 

Przedewszystkiem należy zapamiętać sobie ważną 
przestrogę: „nie zbierać i jadać grzybów, 
których się dobrze nie zna i nie ma 
się pewności, iż są jadalnemil! 

Zbieranie grzybów. 

Grzyby zbiera się umieszczając je w koszyku, 
pudle kartonowem lub drewnianem, natomiast za- 

2 * 


20 


uważa się, iż worki tkane z miękkiego materjalu, lub 
płatki płótna, czy chustki, a nawet plecaki, nie na¬ 
dają się do tego celu, gdyż w czasie nawet ostro¬ 
żnego przenoszenia ich, gniotą się, kruszą i zlepiają. 

W czasie zbierania grzybów mających służyć 
do przyrządzania potraw dla ludzi, należy brać egzem¬ 
plarze młode i zupełnie zdrowe, zostawiać natomiast 
toczone przez larwy muchówek, 

W czasie trwałej niepogody lepiej nie wybierać 
się na grzyby, gdyż wówczas są bardziej wodniste 
i łatwiej ulegają zepsuciu. 

Zbierając grzyby nie wyrywa się ich gwałtownie 
z ziemi, a co gorsza z ziemią, gdyż niszczy się w ten 
sposób część grzybni, stanowiącej w całości właści¬ 
wą roślinę, której grzyb jest owocnią, lecz zręcznie 
wykręca, albo ucina tak nisko, jak się tylko da t. j. 
przy samej ziemi. 

Kto pragnie postąpić jak światły i rozsądny 
obywatel, oraz życzliwy dla drugich podobnych so¬ 
bie istot, niechaj starszego grzyba jadalnego, który 
nie nadaje się do kuchni, po oderwaniu lub odcięciu 
kapelusza, położy stroną blaszkowatą względnie rur¬ 
kowatą zwróconą ku ziemi na podłożu leśnem, nie¬ 
daleko miejsca na którem rósł, a wówczas zasadzi 
grzybnię w innem miejscu, a z plonu skorzysta sam 
kiedyś, lub inny jakiś człowiek. Nie należy jednak 
postępować w ten sposób z opieńkami i innemi grzy¬ 
bami pasożytującemi na żywych drzewach, gdyż icb 
zarodniki dostawszy się przez pęknięcia w korze da 
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warstwy leżącej tuż pod nią, niszczą je zczasem, 
wyrządzając leśnictwu dotkliwe szkody. 

Zwyczajnie oczyszcza się znalezionego grzyba, 
zaraz na miejscu z ziemi, szpilek i t. p. i wycina 
miejsca nadgryzione przez ślimaki. 

Grzybów nieznanych nie należy niszczyć, albo¬ 
wiem zbieracz-znawca, lub uczony, może nieraz mieć 
2 niego korzyść. 

Nie należy przyniesionych grzybów pozostawiać 
przez czas dłuższy, n. p. przez noc, w zamkniętych 
koszach, pudłach i t. p. ubezpieczeniach, lecz rozkłada 
się je, sortuje, czyści raz jeszcze dokładnie, i nie płu- 
kając przechowuje, najdalej do drugiego dnia, w chłod- 
nem miejscu. 

Jak postępować przy zatruciu grzybami*). 

Grzyby trujące, spożyte nawet w małej ilości, 
sprawiają przypadki nader gwałtowne, przy okolicz- 

*) W połowie stycznia 1928 gazety przyniosły wiadomość, 
jakoby profesor Instytutu Pasteura w Paryżu, Dr. Dullaric, wy¬ 
nalazł bardzo skuteczne serum przeciw zatruciu grzybami. Drowi 
Dullaric udało się izolować trujące substancje grzybów i uodpor¬ 
nić niemi zwierzęta, które po zaszczepieniu serum nie ulegają 
.zatruciu. Podczas druku nadchodzi dalsza wiadomość że: 

W instytucie Pasteura w Paryżu wynaleziono serum przeciw 
otruciu grzybem .Podsadka trująca" (Amanita, Knollenblatterpilz). 
Wymienione serum zastrzykuje się pod skórę. Prawdopodobnie 
weszło już w użycie. 

(Według zeszytu kwietniowego Kosmosu stuttgartskiego 
z roku 1928). 
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nościach jednak niekorzystnych, a mianowicie przy 
spożyciu większej ilości grzyba jadowitego, może 
i śmierć nastąpić. 

Przy pierwszych zjawiskach zatrucia się grzyba¬ 
mi, (drapanie w gardle, pieczenie, gniecenie, boleściach 
żołądka z wymiotami, nadęcia ciała, zawrotu głowy* 
biegunce, kurczach żołądkowych i ciała), należy jak 
najszybciej żołądek wypróżnić. Skutecznemi do tego 
środkami są: stuczne spowodowanie wymiotów przez 
zapchanie palca do gardła lub łechtanie gardła piór¬ 
kiem i lewatywa zapomocą irrigatora; dalej picie jak 
największej ilości mleka, wody selterskiej lub zimnej stu¬ 
dziennej, celem rozcieńczenia jadowitych składników. 

Środki, jak ocet i oliwa, dawniej używane, są 
szkodliwe. 

Oprócz tego należy chorego obłożyć jak najprę¬ 
dzej w gorącej wodzie zmoczonemi i silnie wykręco- 
nemi kompresami i odnawiać je co 10 do 15 minut. 
Silne poty są wymagane i skuteczne. Po wypoceniu 
się dawać ciepłe półkąpiele, siedzące. 

Bezwarunkowo należy zaraz zawezwać pomocy 
lekarskiej. Jako antidotum znakomicie działa pod¬ 
skórna injekcja atropiny, naturalnie tylko przez leka¬ 
rza wykonana. 

Ogólne wskazówki przy sporządzaniu potraw 
z grzybów. 

Przy sporządzaniu grzybów na potrawy, pierw¬ 
szym warunkiem powinno być: nie brać grzybów 
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starych, bardzo wodnistych (nasiąkniętych przez desz¬ 
cze), albo na pniu już wysuszonych, ponieważ w ta¬ 
kim stanie, nawet i najlepszy jadalny grzyb może 
wywołać zaburzenia w organizmie. Przestrzega się 
również przed dluższem przechowywaniem świeżych 
grzybów, przed ich sporządzaniem, zwłaszcza w cie¬ 
płych miejscach, gdyż grzyby podlegają bardzo szybko 
zepsuciu. 

Po oczyszczeniu, należy grzyby pokrajać — we¬ 
dług upodobania — w większe lub mniejsze kawałki, 
przepłukać szybko raz albo dwa razy w zimnej wo¬ 
dzie (nie moczyć długo, aby je nie wyługować), o- 
sączyć na przetaku, przesypać nieco solą i przecho¬ 
wać aż do użytku w chlodnem i przewiewnem miej¬ 
scu, lecz nigdy dłużej, jak do następnego dnia. 

Skórkę, o ile jest ściągalną, należy zawsze 
ściągnąć. Twardych trzonów nie gotować razem 
z czapkami, lecz lepiej użyć je do wyrobu mączki 
grzybowej lub ekstraktu. 

Twierdzenie niektórych osób, że przez długie 
gotowanie stają się grzyby strawniejsze, jest grun¬ 
townie mylne, albowiem właśnie przez długie goto¬ 
wanie białko roślinne bardziej się ścina, twardnieje 
i staje się mniej strawne. Ciała białkowate prze¬ 
ważnie mieszczą się wewnątrz komórek, do których 
dostęp tamuje błona podobna składem swoim do 
chityny zwierzęcej. 

Celem szybszego rozłożenia chemicznego ciał 
tamujących trawienie znakomitym środkiem jest, do- 
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dawanie szczypty dwuwęglanu sodu (soda bicarbo- 
nica) na 1 litr pokrajanych grzybów. 

Poniżej podajemy dokładne przepisy 165 roz¬ 
maitych i smacznych potraw z grzybów, tudzież wiele 
sposobów konserwowania tychże. 

Zupy. 

1. Zupa z pieczarek. 

Po oczyszczeniu i ściągnięciu skórki z pieczarek, 
pokrajać je w cienkie plasterki. Następnie z łyżki 
masła i mąki sporządzę jasną zaprawę z zieloną 
pietruszką, zalać ją i rozcieńczyć rosołem lub wodą 
z ugotowanej pietruszki, wrzucić tamże przygotowane 
poprzednio grzyby, ugotować, dodać później nieco 
soku cytrynowego, posolić, a przed samem podaniem 
do stołu wmieszać jedno lub dwa rozbite żółtka, 

2. Inny sposób. 

Dwie garści pieczarek obrać czysto, przepłukać 
szybko w zimnej wodzie, a po osączeniu drobno u- 
siekać i prażyć wraz z drobno usiekaną pietruszką, 
na maśle, z dwiema łyżkami mąki, aż przybierze żółtą 
barwę. W dwóch i pół litrach wody gotować przez 
pół godziny pokrajaną cebulę, kilka ziarnek pieprzu, 
jeden goździk i kilka korzonków pietruszki. Połową 
litra tego smaku zalać przez sito uprażone grzybki 
i dusić jeszcze pod przykrywką przez kwadrans, 
Wkońcu wlać resztę smaku przez sito i zaprawić 
zupę dwoma rozbitemi żółtkami, lub małą filiżanką 
śmietany, (Jeżeli zamiast wody dolewa się rosołu, zupa 
będzie lepsza). 
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3. Zupa z borowików i innych szlachetnych grzybów. 

Sporządza się jak pod 2), podając zwykle z grzan¬ 
kami z bulki. 

4. Zupa z twardzioszka czosnkowego, albo z wodni- 
chy łąkowej. 

Grzybki opłukać, porozdzierać w strzępki, ugo¬ 
tować z włoszczyzną, pieprzem, kwiatem muszkatu- 
łowym i małą grudką imbiru. Zrobić jasną zaprawę, 
zalać ostudzonym odwarem z ugotowanych grzybów, 
dodać ugotowane grzybki i kilka łyżek śmietany, lub 
w braku tejże, łyżkę, lub dwie octu. Można podawać 
z małemi knedelkami z bułki, ugotowanemi w tej zupie. 

5. Zupa z suszonych grzybów. 

Grzyby obmyć, potem moczyć w letniej wodzie 
przez kilka godzin, lub przez noc, ugotować, posie¬ 
kać drobno i dalej postąpić jak pod 4). 

6. Doskonała zupa, (na 4 osoby). 

Około 400 gramów szlachetnych grzybów su¬ 
rowych zmiażdżyć na maszynce do mięsa, przysmażyć 
na maśle, gotować przez kwadrans w rosole, dodać 
rozpuszczonej ciemnej zaprawy, drobno siekanej pie¬ 
truszki i według smaku soli i pieprzu. Po ugotowa¬ 
niu zaprawić śmietaną lub rozbitem żółtkiem (mogą 
być dwa) i podawać z kładzionemi kluseczkami z gry¬ 
siku, mąki lub ryżu. 

7. Zwykła zupa cedzona, (na 4 osoby). 

Z samych mniej szlachetnych grzybów, (jak np. 
żagiew owcza, żagiew zlewająca się, żagiew siarkowa. 
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szmaciak kędzierzawy, goździeniec groniasty, huba 
okółkowa, parasolnik, bocznotrzoniec ostrygowaty 
i t. p.) lub zmieszanych z szlachetnemu 

Gotować przez pół godziny około 3 A kg. tych 
grzybów drobno pokrajanych lub grubo posiekanych 
w I. wody, przecedzić je przez sito, wycisnąć 
i wyrzucić. Usmażyć na maśle lub smalcu na żółto, 
cebulę drobno pokrajaną, posypać łyżką mąki, nieco 
przyrumienić, zalać odwarem z grzybów, posolić i po¬ 
pieprzyć. Zamiast zaprawy można użyć duszonego 
ryżu. Można, jeżeli kto chce, poprawić smak śmietaną. 
9. Zupa cedzona z takich samych grzybów, w inny 
sposób, (na 4 osoby). 

Posiekać i posolić 1 i 1 U kg. grzybów, ugoto¬ 
wać we własnym soku, (bez wody), przecedzić przez 
sito i silnie wydusić. (Miąższu tego można użyć jako 
karmy dla świń lub kur). Pokrajać na kostki kawał 
szynki wędzonej, przesmażyć na maśle i wyjąć. Spo¬ 
rządziwszy następnie na tem maśle zaprawę, rozpu¬ 
ścić ją rosołem i wlać odwar z grzybów. Wkońcu 
dodać soli, pieprzu, soku cytrynowego, drobno po¬ 
siekanej pietruszki i przegotować jeszcze raz przez 
krótki czas. Można zagotować w tej zupie krajane 
grzanki, gwiazdkowy makaron, lub lane ciasto. 

9. Zupa niecedzona z twardzioszka goździkowego 
lub łuskwiaka zmiennego, (na 4 osoby) . 

Oczyścić około 300 gramów grzybów świeżych 
i postąpić jak pod 7) i 8), jednakowoż pozostawić 
grzybki w zupie. 
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10. Ta sama zupa w inny sposób. 

Posiekać drobno około 300 gramów lepszych 
grzybów, przesmażyć na maśle, zalać cielęcym roso¬ 
łem i gotować kwadrans. Zagęścić następnie zupę 
rozpuszczoną ciemną zaprawą, posolić, popieprzyć 
i posypać drobną pietruszką. Dodać wkońcu śmie¬ 
tany z 1 do 2 rozbitemi żółtkami, jednak potem nie 
należy już gotować zupy. Podać można z kluseczka¬ 
mi grysikowemi lub ryżowemi. 

11. Barszcz grzybowy z suszonych grzybów. 

Namoczyć w ogrzanych 2 litrach wody (przez 
kilka godzin) około 100 gramów grzybów suszonych, 
wylać na sito aby osiąkły i zmiażdżyć na maszynce 
do mięsa. Ugotować w wodzie pozostałej z moczenia 
grzybów wędzonkę wieprzową lub skórkę, albo też 
świeżą gęsinę i pokrajać w kostki. Dodać do zupy 
całą cebulę, zmiażdżone grzyby, 2 do 3 łyżki mąki 
rozbitej w 74 1. śmietany, soli, pieprzu i soku cytry¬ 
nowego, i przed podaniem na stół wrzucić mięso po¬ 
krajane w kostki, Gotowane ziemniaki podać osobno.. 

12. Zupa ziemniaczana z grzybów suszonych. 

Namoczyć suszone grzyby jak pod 11) i drobno 
posiekać. Ziemniaki ugotować z włoszczyzną oraz 
z cebulą, pognieść lub przetrzeć, zmieszać z grzyba¬ 
mi i wodą po grzybach. Sporządzić zaprawę z słoniny 
wędzonej, masła lub z innego tłuszczu i dodać roz¬ 
puszczoną do zupy. Zamiast grzybów można użyć 
proszku grzybowego (mączki), ale wówczas daje si^ 
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go dopiero przy końcu i zagotowuje tylko przez krót¬ 
ki czas. 

13. Zupa rybia albo jarzynowa. 

Dodać do wody pozostałej z ugotowanych ryb 
lub jarzyn, (kapusty, kalafjorów, brukwi, marchwi 
i t. p.), moczonych i posiekanych suszonych grzybów, 
{albo świeżych), i zaprawić zaprażką jak wyżej. Moż¬ 
na użyć zamiast grzybów siekanych, mączki grzybo¬ 
wej, lub dodać przed podaniem na stół łyżeczkę eks¬ 
traktu grzybowego. 

14. Zupa z kości. 

Rozrąbać kości z pieczeni i gotować przez kilka 
godzin na wolnym ogniu. Zupę następnie przyprawić 
jak pod 11). 

15. Jarska zupa z borowików. 

Prażyć w maśle litr drobno posiekanych borowi¬ 
ków przez pół godziny, dolać nieco wody lub buljo- 
nu roślinnego, zaprawić mąką lekko zarumienioną 
z drobno siekaną cebulą i sokiem cytrynowym, lub 
też pietruszką. Dodać szczyptę pieprzu, posolić, wbić 
jedno lub dwa żółtka i podawać na stół z grzankami, 

16. Jarska zupa rydzowa. 

Sparzyć oczyszczone grzyby wrzącą wodą, oczy¬ 
ścić jeszcze raz jak najstaranniej, pokrajać w kawałki 
i gotować na miękko wraz z cebulą, masłem i solą. 
Dolać potem wody, lub buljonu roślinnego i zapra¬ 
wić jajkiem lub słodką śmietanką. 
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17. Zupa z smardzów. 

Postąpić podobnie jak z rydzami pod 16). 

18. Jarska zupa z fasoli z grzybkami. 

Opłakać fasolą namoczoną przez 12 godzin 
i nastawić ją w zimnej wodzie. Dodać soli, włoszczyzny, 
oraz wszystkie grzyby przygotowane przedtem i go¬ 
tować razem dopóki nie zmięknie fasola. Przed poda¬ 
niem włożyć kilka całych ziemniaków, zaprawić mąką 
z masłem i dogotować, poczem dosypać jeszcze drob¬ 
no siekanej zielonej pietruszki. Można wydelikacić 
smak zupy przez przetarcie fasoli. 

19. Zupa z soczewicy z grzybami. 

Postąpić podobnie jak z fasolą pod 18). 

20. Jarska zupa grzybowa z grzankami z parmezaneuu 

Kilkanaście suszonych grzybków, przez kilka 
godzin w letniej wodzie namoczonych, nastawić 
w zimnej wodzie do gotowania na smak, osolić, po 
ugotowaniu grzybów przecedzić przez sito i zaprawić 
w następujący sposób : dwie łyżki masła i dwie łyżki 
mąki zaciągnąć na kuchni, zalać szklanką kwaśnej 
śmietany, rozprowadzić wygotowanym smakiem, któ¬ 
rego ma być jeden litr, rozbić mocno miotełką i dać 
na kuchnię do zagotowania. Osobno zaś rozbić pół 
szklanki kwaśnej śmietany z pięcioma żółtkami i w tej 
chwili po zdjęciu z kuchni zupę tem zaprawić, do¬ 
dać siekanego kopru zielonego i zalać tą zupą grza- 
neczki już na samem wydaniu (w wazie). 
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Jeżeli jednak zupy tej w tej chwili się nie po¬ 
daje, to grzanki dać osobno na półmiseczku. 

Cirzanki do tej zupy* 

Pokrajać 3 bułki maślane na kwadraciki, sze¬ 
rokie 3 cm a grube 3 milimetry, skropić je lekko 
masłem, ułożyć na patelni, obsypać tartym parme- 
zanem i wstawić do rury, a gdy się podrumienią, 
wydać do 2 upy. 

H 1. Jarska zupa grzybowa zabielana z perłowemi 
krupkami. 

Ugotować do miękkości szklankę perłowych kru¬ 
pek z łyżką masła. Nastawić półtora litra smaku 
z grzybów, z solą i koprem. Krupki po ugotowaniu 
dać do wysokiego naczynia, włożyć łyżkę młodego 
masła i ubijać szpatelką (kopystką) kwadrans — 
z siekaną zieloną pietruszką i szczypiorkiem. Wlać 
kilka łyżek (6) kwaśnej śmietany, rozbić razem z ktup- 
kami, rozprowadzić smakiem, dać na kuchnię, a gdy 
się zagotuje, wydać do stołu. 

Jeżeliby był pod ręką młody zielony groszek, 
to dodać kilka łyżek, zblanszerowawszy go poprzed¬ 
nio (ugotowawszy w solonej wodzie). 

^2. Jarska zupa grzybowa z szparagami. 

Robi się w ten sam sposób, co i z krupek, 
z tą jednak różnicą, że zamiast krupek daje się ta¬ 
kąż ilość ryżu; nie dodawać też groszku, lecz po¬ 
krajane w plasterki i odgotowane osobno szparagi. 
Dziesięć szparagów pokrajać w plasterki, wrzucić na 
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pół litra wrzącej wody, dodać małą łyżeczkę cukru, 
pól łyżeczki soli, łyżeczkę masła. Gdy szparagi mięk¬ 
kie, wybrać i wrzucić do zaprawionej już zupy. 

23. Jarska zupa grzybowa z grysikiem. 

Kilkanaście grzybków suszonych i poprzednio 
na kilka godzin namoczonych obmyć, zalać półtora 
litrem gorącej wody, dać kalarepę całą, marchew, 
seler, pietruszkę; osolić i zgotować na miękko. 
Osobno ugotować pół lub, jeśli duża, ćwierć kapu¬ 
sty białej, zwykłej lub włoskiej, z kilkoma cząstkami 
kalafjoru i szparaga pokrajanego. Gdy już grzyby 
miękkie, odlać smak ten przez sito do rynki lub 
garnka, postawić na kuchni, do zagotowania; na go¬ 
tujący się ten smak sypać, mieszając, pół szklanki 
grysiku. Zrobić zaprażkę z 2 łyżek masła, tyleż mąki, 
zalać szklanką zimnej wody, rozbić, wymieszać z gry¬ 
sikiem zasypanym na smaku. Jarzyny zaś pozostałe 
i kilka grzybów uszatkować, wrzucić do zupy wraz 
z odgotowaną kapustą, zagotować raz na kuchni, 
osohć do smaku, usiekać zielonej pietruszki i kopru, 
wymieszać i wydać. 

Zupę tę można podawać z kluseczkami fran- 
cuskiemi lub kluseczkami z grysiku — zamiast z gry¬ 
sikiem. 

24. Jarska zupa ziemniaczana z grzybami. 

Ugotować ziemniaki wraz z grzybami i włosz¬ 
czyzną. Wyjąć je, przetrzeć przez sito i wrzucić do 
polewki. Zaprawić zupę mąką pszenną z dodatkiem 
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siekanej pietruszki i masła. Kto lubi, może dodać 
marchewki, selerów, porów, a zwłaszcza cebuli. 

25. Jarska ryzówka grzybowa. 

Gotować solone grzyby przez 10 minut i wyło¬ 
żyć na przetak. Uwarzyć zupełnie kilka ziemniaków 
w wywarze grzybowym, dodawszy nieco włoszczyzny. 
Wyjąć włoszczyznę, jeżeli jej kto nie lubi w zupie, 
zasypać ją ugotowanym ryżem oraz dodać masła 
i nieco pietruszki. Grzyby można ugotować w słabym 
cccie i użyć jako sałaty, albo ugotować ponownie 
w wodzie z cebulą, pokrajać i dodać do zupy. 

26. Krupniki grzybowe. 

Przyrządza się je podobnież jak ryżówkę. 

Do krupników i ryżówki nadają się szczególnie 
brzegowłoski właściwe, goździeńce, parasolniki i t. p. 

27. Jarska zupa grzybowa z kluseczkami* 

Oparzyć 8 dużych suszonych grzybów, obmyć 
starannie i nastawić w zimnej źródlanej wodzie. Po 
gotowaniu przez jakiś czas, włożyć włoszczyznę, kilka 
całych cebul i gotować aż grzyby zmiękną. Następnie, 
przecedzić grzyby przez sito, pokrajać cienko i wrzu¬ 
cić w wygotowany smak. Wkońcu posolić zupę* 
dodać kwasu (szczawiu, cytryny, lub octu), przypra¬ 
wić zaprażką i wstawić do zagotowania. Ugotować 
w tej zupie kluseczki krajane podłużnie (makaron). 

Ta sama zupa może być na słodko, bez kwasu. 

Tak samo sporządza się tę zupę ze świeżych 
grzybów, ale w takim wypadku zawsze na słodko. 


33 


28. Jarska zupa ze świeżych rydzów lub pieczarek 
z kluskami. 

Oczyścić rydze (pieczarki) i opłukać starannie, 
pokrajać cienko i ugotować w smaku wygotowanym 
z włoszczyzny. Po ugotowaniu (gdy zmiękną), osolić 
i zaprawić masłem z mąką. Ugotować w tej zupie 
krajane kluski i wydać na stół. Dodać można zielo¬ 
nej, siekanej pietruszki. 

29. Jarska zupa grzybowa z lanemi kluseczkami. 

Robi się w ten sam sposób, co poprzednia, z te- 
mi samemi dodatkami, z tą jednak różnicą, że zamiast 
grysiku, leje się z tutki ciasto, łanem zwane, lub 
z kluseczkami francuskiemi, czy też kluseczkami 
z grysiku. 

Można podawać tę zupą z włoskim makaronem, 
dla odmiany. W tym atoli razie, kilkanaście rurek 
(mniej więcej 20) grubego makaronu parzy się wrzącą 
wodą, trzyma w niej kilka minut, następnie odcedza 
i gotuje (całe rurki) w osolonej wodzie do miękkości. 
Gdy makaron miękki, przecedzić, przelać zimną wodą, 
pokrajać w wąskie pierścienie i wrzucić do zapra¬ 
wionej już zupy. 

Uwaga: Z powyżej podanych przepisów przy¬ 
rządzania zup sprytna kucharka może kombinować 
inne, co pozostawia się własnej pomysłowości. 

Wszystkie w tem dziełku niżej podane sosy 
i miąższe (puree) rozcieńczone odpowiednio rosołem, 
buljonem, wodą i t. p. mogą służyć jako zupy. 
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Sosy. 

1. Ogólne. 

Każdy sos do mięsa pieczonego, lub duszonego, 
można wzmocnić w smaku świeżemi grzybami, suszo- 
nemi, mączką z tychże lub ekstraktem. 

Stosownie do użytej ilości grzybów, może od¬ 
znaczać się sos silnym smakiem, lub łagodniejszym. 
Na sos do baraniny nadają się najlepiej twardzioszki 
czosnkowe, które jednak powinny się gotować 
w prawie już gotowym sosie jedynie przez kilka 
minut. 

Wyżej wymienionych grzybów lub przetworów 
tychże, (jak suszone grzyby, mączka grzybowa) do¬ 
dawać należy w samym początku przyprawiania so¬ 
sów. Ekstrakt rozpuszcza się wodą wrzącą lub roso¬ 
łem i dodaje do sosu, przed samem podaniem do 
stołu. 

2, Sos z ekstraktu grzybowego. 

Zrobić zaprażkę z 3 łyżek mąki i 2 łyżek smalcu 
lub masła, zalać wrzącą wodą lub rosołem i przece¬ 
dzić przez sito. Rozpuścić 2 stołowe łyżki ekstraktu 
grzybowego w kieliszku białego wina, (w braku tegoż, 
we wrzącym słabym winnym occie) i mieszając wciąż, 
wlać ostrożnie do sosu, oraz dodać według smaku 
soli, pieprzu i nieco cukru. Postawić następnie na 
kraju kuchni jeszcze przez jakiś czas, często miesząjąc. 
Kto lubi, może dodać do sosu 1 lub 2 sardele roz¬ 
tarte, lub drobno posiekane. 
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3. Sos z ekstraktu lub mączki. 

Pokrajać 2 cebule w plastry i prażyć z masłem 
przez krótki czas. Dodać kminku, nieco soli i gotując 
dalej, dolewać powoli soku z grzybów, ekstraktu 
lub wyciągu z mączki grzybowej. Po ugotowaniu 
cebul na miękko, wyjąć je i dodać nieco mąki pra¬ 
żonej. 

4. Z pieczarek. 

Pieczarki oczyścić dokładnie, pokrajać w cienkie 
plasterki i dusić na maśle razem z posiekaną zieloną 
pietruszką. Posypać potem mąką, zelać rosołem, po¬ 
solić, popieprzyć, zagotować i przed podaniem zapra¬ 
wić śmietaną. 

5. Z pieczarek na inny sposób. 

Sporządzić jasną zapraźkę na maśle z siekaną 
pietruszką, lub rozpuszczonym mięsnym ekstraktem 
(Liebiga), dodać cienko pokrajanych pieczarek, lub 
innych szlachetnych grzybów, ugotować na miękko 
i zaprawić śmietaną. Wkońcu posolić, popieprzyć 
i dodać nieco soku cytrynowego. 

6. Z pieczarek na inny sposób. 

Posiekać drobno pieczarki (albo poprzednio na¬ 
moczone grzyby suszone), wsypać do rzadkiego sosu 
z jasnej zaprażki, zrobionej na maśle z cebulą i zie¬ 
loną pietruszką, ugotować na miękko i posolić oraz 
popieprzyć. Po zakwaszeniu słabym octem lub sokiem 
cytrynowym, zaprawić śmietaną według upodo¬ 
bania. 

3 * 
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7. Z pieczarek na inny sposób. 

Udusić pieczarki na świeżem maśle z dodatkiem 
soku cytrynowego, kawałka skórki cytrynowej i kilku 
ziarnek pieprzu. Wysypać potem pieczarki na sito 
i włożyć do rondla. Odtłuścić sok, zaprawiając go 
ciemną zaprażką, rozpuszczoną szklanką białego au- 
strjackiego wina i wlać go na pieczarki przez sito. 
Smak można jeszcze podnieść przez dodanie łyżeczki 
masła sardelowego. 

8. Pieczarki do mięsa wołowego. 

Udusić w maśle na miękko 6 do 7 pieczarek, 
pokrajanych w cienkie plasterki, z dodatkiem zielonej 
siekanej pietruszki. Przesypać je następnie mąką i roz¬ 
robić rosołem lub śmietaną. 

9. Z pieczarek na inny sposób. 

Ugotować pieczarki w pól litrze rosołu, wmie¬ 
szać nieco masła z mąką i soku cytrynowego i dać 
naciągnąć jeszcze przez kwadrans. 

10. Z pieczarek na inny sposób. 

Udusić na miękko cienko pokrajane pieczarki 
z dodatkiem cebuli, kilku ziarnek pieprzu, listka bob¬ 
kowego i nieco w kostki pokrajanej szynki. Polać 
następnie wszystko sosem z jasnej zaprażki i dodać 
soku cytrynowego. 

11. Z pieczarek na inny sposób. 

Udusić na świeżem maśle pieczarki, z dodatkiem 
soku cytrynowego i ziarnek pieprzu. Odcedzić pie¬ 
czarki przez sito i umieścić je w odpowiedniem na- 
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czyniu. Sporządzić z 50 gr. masła, 2 łyżek mąki 
i szklanki białego wina ciemny sos i wlać na grzybki. 

12. Z pieczarek na Inny sposób. 

Przepłukać kilkakrotnie pieczarki w małej ilości 
wody, z plasterkami cytryny lub w wodzie z octem, 
(aby pozostały białe), gotować je potem na silnym 
ogniu przez parą minut, dodawszy masła i soli. Prze¬ 
chować je do dalszego użytku w słojach kamiennych 
lub porcelanowych naczyniach. 

13. Z twardzioszków goździkowych i innych. 

Pokrajać w cienkie plasterki lub porozdzierać 
po dokładnem oczyszczeniu twardsze grzybki jak: 
rwardzioszki goździkowe, pieczarki łąkowe itp. Przy¬ 
smażyć na maśle na żółto cebulą i pietruszką, wrzu¬ 
cić grzybki i mieszając cząsto, dusić przez pół godzi¬ 
ny, posypać mąką i zalać rosołem, buljonem lub wo¬ 
dą. Wkońcu dodać znaczną ilość śmietany, posolić, 
popieprzyć i jeszcze raz zagotować. 

14. Sos z borowików. 

Sporządza sią w taki sam sposób jak z pieczarek. 

15. Sos ze smardzów. 

Posiekać grubo dobrze oczyszczone smardze, 
udusić je w małej ilości masła, z kilku plasterkami 
chudej szynki, aż masło wsiąknie zupełnie, poczem 
szynką wyjąć, dodać szczyptą białego pieprzu, nieco 
tartej gałki muszkatułowej, (nie za dużo), siekanej 
pietruszki i zalać jasną zaprażką, rozpuszczoną w sil¬ 
nym rosole. 
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Zagotować raz, wbić 1 do 2 żółtek i dodać 
soku z cytryny. 

16. Ze smardzów w inny sposób. 

Pokrajać w kawałki oczyszczone i czysto wy¬ 
płukane smardze, udusić je na świeżem maśle lub 
ugotować w rosole z dodatkiem soli i szczypty bia¬ 
łego pieprzu. Dodać ciemnego sosu zaprażkowego, 
nieco soku cytrynowego i kilkakrotnie gotować je¬ 
szcze przez czas krótki. 

17. Sos truflo wy* 

Sporządza się podobnie jak pieczarkowy, jedna¬ 
kowoż zamiast śmietany dodać wina Madeira. 

18. Sos truflo wy na inny sposób. 

Udusić na miękko trufle średniej wielkości, po¬ 
krajane w cienkie plasterki z dodatkiem szczypty soli* 
pieprzu, 2 łyżek dobrego ekstraktu mięsnego i szklanki 
dobrego wina. Dolać sosu z ciemnej zaprażki, według 
potrzeby i zagotować raz jeszcze przez kilka minuh 

19. Jarski sos z pieczarek konserwowych* 

Po odetkaniu słoja lub puszki odcedzić do czy¬ 
stego naczynia sok, pieczarki zaś poszatkować w plaster¬ 
ki i wrzucić do następnie opisanego sosu: 4łyżki masła 
zarumienić z trzema łyżkami mąki, zalać smakiem od 
pieczarek i pół litrem smaku jarzynowego, rozbić 
mocno, dodać kilka kropel karmelu do zabarwienia, 
soli, siekanego kopru i uszatkowane pieczarki. Zago¬ 
tować kilka razy i wydać. 


39 


20. Jarski sos grzybowy biały, z suszonych grzybów. 

Zrobić zaprażkę z trzech łyżek masła i trzech 
łyżek mąki. Gdy się lekko zarumieni, zalać ćwierć 
litrem kwaśnej śmietany mieszając, wlać pół litra grzy¬ 
bowego smaku, (ugotowanego z dziesięciu suszonych 
obmytych grzybów z solą), rozbić miotełką, dodać 
siekanego zielonego kopru, zagotować, wrzucić 6 pc- 
szatkowanych nożem lub usiekanych (na maszynce 
do mięsa) grzybków i wydać z kaszką lub ryżem 
na grzybowym smaku. 

Grzyby jako warzywo. 

(Jarzyna). 

1. Grzybki mieszane. 

Przyrumienić lekko cebulę na słoninie wędzo¬ 
nej, tłuszczu z szynki, lub maśle, wsypać pokrajane 
w plasterki grzybki, posolić i często mieszając dusić 
tak długo, aż sok z nich prawie zupełnie wsiąknie. 
Wkoficu przeprószyć odrobiną mąki i szczyptą mie¬ 
lonego pieprzu. 

2. Inny sposób. 

Udusić pokrajane grzybki (szlachetniejszych ga¬ 
tunków) na maśle i niewielkiej ilości rosołu, aż do 
wsiąknięcia soku. Rozbić filiżankę kwaśnej śmietany 
z łyżką mąki, wlać na grzybki, posolić i popieprzyć, 
dodać siekanej pietruszki, a kto lubi, i soku cytryno¬ 
wego. 
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3. Inny sposób. 

Włożyć cło rynki plasterkami słoniny i posypać 
ją zieloną siekaną pietruszką, tymiankiem, ziarnkami 
pieprzu, goździkami oraz dołożyć 1 listek bobkowy. 
Wsypać na to jakichkolwiek grzybów (mogą być 
mieszane) cienko pokrajanych, posolić, polewać roso¬ 
łem i dusić około godziny. 

4. Młode pieczarki. 

Oczyścić i przepłukać kilkakrotnie młode pie¬ 
czarki w zimnej wodzie, udusić je na miękko z 60 gr, 
masła, z dodatkiem soli, białego pieprzu, kawałka 
skórki cytrynowej i soku z cytryny. 

Zagotować sok z grzybów z sosem z jasnej 
zaprażki i wrzucić nieco siekanej pietruszki. 

Pieczarki ugotowane w białym sosie, bez do¬ 
dania pietruszki, nadają się znakomicie do garni- 
rowania mięs. (Pieczystycb). 

5. Młode, nierozwinięte pieczarki. 

Pieczarki małe, nierozwinięte jeszcze, pokrajać 
w grube kawałki, i posolone, dusić w kamiennej ryn¬ 
ce, we własnym soku, na maśle. Następnie, gdy zmięk¬ 
ną, podać je do stołu. W czasie duszenia, można 
dodać nieco tartej bułki, szczyptę białego pieprzu 
i siekanej pietruszki. 

6. Inny sposób. 

Opłukać małe, niezupełnie rozwinięte jeszcze 
pieczarki, i po osączeniu, wsypać do kamiennego na¬ 
czynia. Gotować powoli, w dobrym rosole, z masłem, 
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przez kwadrans, nakrywszy je szczelnie. Dodać łyżecz¬ 
kę mączki kartoflanej, albo zmielonego suchara, 
nieco soku cytrynowego, pieprzu, soli i gotować do 
należytego stężenia. Stosowne do kotletów cielęcych, 
pieczonych kurcząt lub gołębi. 

7. Inny sposób. 

Udusić na miękko krajane pieczarki we własnym 
soku, na maśle, posolić, dodać tartej bułki, szczyptę 
pieprzu i siekanej pietruszki. Wkońcu dodać nieco 
rosołu, albo kilka łyżek kwaśnej śmietany. 

8. Borowiki. 

Udusić na maśle z solą, białym pieprzem i całą 
cebulą, poprzednio oczyszczone i opłukane grzyby, 
pokrajawszy je w plasterki. Po wyjęciu cebuli wle¬ 
wa się 1 /ą litia kwaśnej śmietany, dodaje siekanej 
pietruszki i zagotowuje. 

9. Borowiki, pieprzniki, rydze. 

Pokrajać w plasterki i udusić na maśle z pokra¬ 
janą cebulą, solą, pieprzem i siekaną pietruszką, oraz 
zalać śmietaną rozrobioną z szczyptą mąki. Podawać 
można na stół z bułczanemi knedlami. 

10. Borowiki po litewsku. 

Pokrajać w plasterki oczyszczone grzyby, opłu¬ 
kać i ułożyć na przetaku, aby osiąkły, albo osuszyć 
delikatnie serwetką. Zaprażyć w maśle drobno posie¬ 
kaną cebulką, wsypać grzyby do tej zaprażki, poso¬ 
lić i ugotować na miękko. Domieszać potem V8 litra 
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kwaśnej śmietany z niewielką ilością mąki, przegoto¬ 
wać jeszcze i dodać wkońcu drobno posiekanej pie¬ 
truszki. 

11. Grzyby bardziej twarde jak np. żagiew owcza, 
żagiew zlewająca się, szmaciak gałęzisty, goź- 
dzieniec groniasty, huba okółkowa, parasolniki, 
bocznotrzońce ostrygowate i t. p. 

Wyżej wymienione grzyby, można mieszać z jaki¬ 
mikolwiek gatunkami szlachetniejszych grzybów. 

Wziąć na 4 osoby 3 /4 do 1 kg. grzybów, po¬ 
siekać drobno wraz z większą cebulą, posolić i du¬ 
sić bez dodania wody, przez 3 kwadranse. Dolewać 
po trochę rosołu, albo rozpuszczonego ekstraktu mię¬ 
snego. Sporządzić zaprażkę, rozpuścić w l U litra ma¬ 
ślanki, albo kwaśnej śmietany, wlać do grzybów i za¬ 
gotować. Wkońcu dodać kilka twardzioszków czosn¬ 
kowych i według smaku pieprzu, soli, cukru, octu 
lub soku cytrynowego. Potrawa ta jest podobna do 
cielęcych płucek na kwaśno. Można podawać do tej 
potrawy bułczane knedle, lub ziemniaki ugotowane 
w słonej wodzie. 

12. Pieprzniki jadalne, czyli kurzejki albo lisówki. 

Pokrajać i nastawić z zimną wodą, a gdy się 
nieco podgotują, odlać wodę, jednakowoż zachować 
nieco wywaru na zaprawienie. Włożyć następnie grzy¬ 
by do rondla, dodać sporo masła, 1 do 2 łyżek za¬ 
pasowego wywaru i prażyć. Dodać krajanej cebuli, 
estragonu, soli i siekanej pietruszki, wymieszać do¬ 
brze i zagotować przez krótki czas. Przyrządzone 
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w ten sposób pieprzniki f smakują wybornie, jeżeli 
zastosowało się trafnie ilość dodatków i dodało się 
obficie tłuszczu. 

13* Pieprzniki jadalne na inny sposób. 

Posolić i dusić pokrajane grzyby we własnym 
soku, odlać sok i odstawić na razie na bok. Spo¬ 
rządzić następnie sos z masła, z dodatkiem niewielkiej 
ilości kwaśnej śmietany, mielonego pieprzu, siekanej 
pietruszki względnie i szczypiorku, i wlać na grzyby. 
Gdyby mieszanina była za gęsta, dolać z odstawio¬ 
nego soku, jeżeli za rzadka, dodać tartej bułki. Ca¬ 
łość powinna prażyć się jeszcze przez kilka minut. 

14. Smardze. 

Oczyścić dokładnie, udusić na maśle wraz z ka¬ 
wałeczkami surowej szynki, podlawszy małą ilością 
rosołu, z dodatkiem cebuli, soli i pieprzu. Wyjąć 
szynkę, stężyć sok kartoflaną mąką, lub tartą bułecz¬ 
ką i dodać siekanej pietruszki. 

15. Smardze na inny sposób. 

Oczyścić i włożyć do gorącego masła, w którem 
zaprażono poprzednio cebulkę na żółto i prażyć, do¬ 
dawszy soli i pieprzu, przez 15 do 20 minut. Po wy¬ 
parowaniu soku z grzybów, dodać kilka łyżek kwa¬ 
śnej śmietany, drobno posiekanej pietruszki i zago¬ 
tować ponownie. Po zdjęciu z ognia, domieszać nie¬ 
co świeżego masła. Można też dodawać listki estra- 
gonu. 
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Smardze można uprażyć bez pieprzu i cebuli, 
i podać z ugotowanemi szparagami. 

16. Ze smardzów albo piestrznic. 

Prażyć na maśle po należytem oczyszczeniu i opłu¬ 
kaniu, oprószyć mąką, podlać rosołem i udusić na 
miękko. Pokropić sokiem cytrynowym i wlać śmie¬ 
tanę z kilkoma wbitemi żółtkami. Potrawa ta służy 
wybornie jako dodatek do befsztyków, sznycli, ko¬ 
tletów i pieczonego drobiu. 

17. Inny sposób. 

Prażyć na maśle, na miękko, pokrajane smardze, 
z małemi kawałkami wołowego mięsa, solą i szczyptą 
białego pieprzu. Sporządzić następnie sos z 60 gr. 
masła, łyżki mąki i soku cytrynowego. Wsypać doń 
grzybki i zagotować jeszcze raz. 

18. Inny sposób. 

Udusić całe smardze i posiekać potem grubo. 
Sporządzić sos z masła, mąki, rosołu, kilka ziarn 
pieprzu, wmieszać śmietanę, lub żółtka i dodać sie¬ 
kanej pietruszki. Wlać ten sos na grzyby, do których 
dodać jeszcze można według upodobania, pokrajanych 
szparagów, lub młodej marchwi. 

19. Mieszanina ze smardzów. 

Domieszać, do smardzów duszonych w maśle 
ze solą, kalarepy, młodego groszku, młodej fasoli 
lub szparagów, zwłaszcza wówczas, jeżeli ma się za 
mało tych grzybów. 
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20. Trufle. 

Moczyć przez 2 godziny w zimnej wodzie i oczy¬ 
ścić należycie szczotką. Włożyć nieobierane do rynki 
i zalać dobrem winem czerwonem, oraz rosołem, tak, 
aby zanurzyły się do połowy. Dodać nieco świeżego 
masła, kilka ziarnek angielskiego pieprzu, 1 goździk, 
kilka płatków cytryny, soli i udusić. Zamiast czer¬ 
wonego wina, można użyć białego. Podawać je na 
gorąco w ładnie ułożonej serwetce, przyczem w osob- 
nem naczyniu, świeże masło. 

21. Trufle duszone. 

Wyłożyć dno rynki plasterkami słoniny, posypać 
nieco tymiankiem, solą, kilkoma ziarnkami pieprzu 
i dodać listek bobkowy. Włożyć tam oczyszczone 
trufle, nakryć jeszcze kilkoma plasterkami słoniny, 
nalać ciężkiego wina czerwonego i dusić przez godzinę. 

22. Inny sposób. 

Ugotować na miękko trufle w l h litrze wina 
czerwonego, z wszystkiemi gatunkami korzeni, kawał¬ 
kiem masła, solą i plasterkami cytryny. Podawać 
z świeżem masłem. 

23. Brzegowłoski kopyciaste, łuskwiaki zmienne, 
smardze, pieprzniki jadalne i t. p. 

Przyprawić podobnie jak pod 8), baczyć jedna¬ 
kowoż, ażeby używać tylko młodych i zdrowych 
egzemplarzy, gdyż tylko takie dają smaczne potrawy. 
Udusić je miękko na maśle, dodawszy tartej gałki 
muszkatułowej, nieco białego pieprzu i całą cebulę. 


46 


Zaprawić sosem z jasnej zapraźki i dodać siekanej 
pietruszki. 

^24. Goidzleńce. 

Pokrajać grzyby po kilkakrotnem starannem 
oczyszczeniu i opłukaniu i ugotować na miękko 
z niewielką ilością mleka, masłem i solą. Wkońcu 
wbić 1 lub 2 jaja. 

25. Rydze. 

Przyrządzać można tak samo, 

26. Rumieniaki mączne, 

Dusić po posoleniu, przez l h godziny w maśle. 
Sporządzić sos z masła i żółtej zapraźki, dodać nie¬ 
co octu, lub soku cytrynowego, rozpuścić według 
potrzeby gorącą wodą, lub rosołem i wlać na grzy¬ 
by. Powinny dusić się potem jeszcze przez jakiś czas. 

27. Grzybki szlachetniejsze. 

Utłuc w moździerzu na miałko, pomieszać z so¬ 
kiem cytrynowym, drobno pokrajaną szynką i 4 do 
d jajami. Zawiązać w serwetę i gotować w wodzie 
przez 20 minut. Sporządzić sos z jasnej zapraźki, 
kwaśnej śmietany, polać na półmisku ułożony miąższ 
i podać na stół. 

28. Staropolska potrawa. 

Pokrajać w kostki 1 A kg. grzybków, zmieszać 
z odrobiną soli i ugotować w czerwonem winie. Ugo¬ 
tować w innym garnku w piwie 200 gr. dużych ro¬ 
dzynków (sultańskich). Uprażyć następnie w maśle 
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na brunatno kilka drobno siekanych cebulek, zapra¬ 
wić mąką, dodać do nich soku z rodzynków i od¬ 
waru z grzybów, soku cytrynowego i podłużnie po¬ 
krajanych migdałów, przecedzić sos przez sito, wsy¬ 
pać doń grzyby i rodzynki, i podawać z grzankami. 

29. Jarzyna mieszana. 

Ugotować na miękko w solonej wodzie kalafjory, 
marchewkę i młody zielony groszek. Dusić osobno 
drobno pokrajane grzyby, (n. p. pieprzniki, pomur¬ 
niki, borowiki, grzyby kasztanowate, grzyby pilśnio- 
wate, maślaki i t, p.) we własnym soku (bez wody) 
i maśle przez 15 do 20 minut, i mieszać następnie z goto- 
wemi jarzynami. Dodać wkońcu sosu z zaprażki zro¬ 
bionej z masła i mąki, i wymieszać z siekaną pietruszką. 

30. Grzybki glazurowane. (Borowiki, maślaki, pieczar¬ 
ki, kozary i t. p.). 

Rzucić młode grzyby na solony wrzątek i goto¬ 
wać przez 2 do 3 minut, potem odcedzić, aby obe¬ 
schły. Zaprażyć w ryneczce na ciemnożółto 2 łyżki 
miałkiego cukru, i rozpuścić w 50 gr. masła i sosie 
z pieczeni, albo buljonie. Wrzucić grzybki, posolić, do¬ 
dać nieco siekanej pietruszki, zamieszać i szybko udusić. 

Pieczarki a zwłaszcza kozary, należy przed du¬ 
szeniem przepłukać w słabym occie i dać im osiąknąć na 
przetaku, aby nie czerniały w czasie przyprawiania. 

31. Grzyby z białą fasolką. 

Ugotować fasolę i przetrzeć przez sito, potem 
grzyby uduszone z masłem, solą i pieprzem, we wła- 
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snym soku, dodać do miąższu z fasoli, i zarobić za- 
prażką, zakwaszoną octem. 

Miąższe. (Puree.) 

1. Miąższ (Gąszcz) z grzybów rozmaitych. 

Włożyć do rynki kilka młodych grzybów, zalać 
małą ilością wody, wcisnąć sok z cytryny, zagotować 
je raz na silnym ogniu i odcedzić, aby obeschły. Po¬ 
siekać je drobno, włożyć do rynki i dusić w łyżce 
masła i soku z cytryny. Przetrzeć przez sito, zalać 
dobrym rosołem, (dla jaroszów odwarem z selerów, 
porów, estragonu i t. p.) i jeszcze gotować. Gdy zgęst- 
nieje, podawać natychmiast. 

2. Gąszcz z pieczarek. 

Opłukać we wodzie, talerz z czubem pieczarek, 
obrać z wierzchniej skórki, pokrajać w kawałki, skro¬ 
pić sokiem cytrynowym i dusić w maśle z jedną po¬ 
siekaną cebulą, solą i pieprzem. Gdy zmiękną, prze¬ 
trzeć je przez sito, zaprawić pół łyżką mąki z połową 
szklanki śmietanki, wlać do gąszczu i razem zasmażyć. 
Gdy zgęstnieje, wbić 2 do 3 żółtka i zaraz podawać. 

Grzyby smażone i pieczone. 

1. Grzyby z jajami. 

Ugotować na miękko przygotowane grzybki 
i odlać jeszcze pozostały sok. Posiekać je drobno, 
wymieszać z kilkoma jajami oraz rozmoczoną w mleku 
bulką i wypiec w naczyniu wysmarowanem masłem. 
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2. Grzyby z chlebem. 

Wyścielić dno rynki masłem, a następnie pokryć 
tartym chlebem. Umieścić w rynce pokrajane grzyby, 
posypaś solą, pieprzem i innemi korzeniami. Warstw 
takich umieszczać tyle, ile potrzeba do wypełnienia 
rynki. Wierzch pokryć masłem i piec w rurze. 

3. Rydze pieczone. 

Obmyć rydze średniej wielkości i nieuszkodzo¬ 
ne, uważając, aby nie uszedł sok mleczny. Po osą- 
czeniu oprószyć solą i pieprzem, obracać w mące 
i piec na maśle, jednakowoż krótko i na dobrym 
ogniu, bo inaczej twardnieją. Grzybki tak przyrzą¬ 
dzone smakują wybornie. 

4. Inny sposób. 

Pokrajane rydze posolić i popieprzyć, otaczać 
w mące i piec przez krótki czas na gorącem maśle. 
Powinno się jeść je natychmiast. 

Można podawać je jako zakąskę po wódce, 

5. Inny prościejszy sposób. 

Ułożyć na blasze albo patelni (blaszkami do góry) 
mniejsze rydze bez trzonów, posypać solą i pieprzem 
i wlać pomiędzy blaszki po kilka kropli rozpuszczo¬ 
nego masła, piec przez kilka minut na silnym ogniu 
i podawać zaraz. Są także bardzo smaczne. 

6. Borowiki. 

Uprażyć w maśle grzyby na miękko, dodawszy 
nieco soku cytrynowego. Zaprawić mąką z masłem* 
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wbić po żółtku na osobę, dodać nieco słodkiej śmie¬ 
tany, cebulki drobno posiekanej oraz pietruszki i pra¬ 
żyć jeszcze prze-? krótki czas. 

W podobny sposób można przyrządzić także 
rozmaite inne gatunki grzybów. 

7. Smażone borowiki. (Także pieczarki). 

Zanurzać w solonym śniegu z białka, czysto 
przygotowane, młode, całe borowiki, (pieczarki), wy¬ 
łożyć je na płaską miskę, posypać tartą bułką i sma¬ 
żyć na gorącem maśle, aż do barwy jasnobrunatnej. 

8. Inny sposób. 

Dusić w rosole kapelusze borowików, pieczarek 
lub innych szlachetnych grzybów. Przygotować oso¬ 
bno siekaną pietruszkę z odrobiną soli, pieprzu z do¬ 
datkiem tartej gałki muszkatułowej, drobno posieka¬ 
nej cebuli i łyżki dobrej oliwy. Przykryć tą miesza¬ 
niną wyjęte grzybki, posypać mąką i piec na gorą¬ 
cem maśle. 

9. Borowiki (albo pieczarki) gotowane w parze. 

Namoczyć w mleku bułki lub rogalki otarte 
ze skórki, zmieszać z 3 do 4 jajami i drobno sieka- 
nemi borowikami albo pieczarkami, napełnić małe 
foremki wysmarowane masłem, posypać z wierzchu 
tartą bułką i gotować w parze, aż mieszanina stę¬ 
żeje. Potem wyjąć z foremek, oblać szodem i podać 
na gorąco. 

Można też wypełnić muszelki gotowym miąższem 
ugotowanym w parze, posypać tartą bułką, polać 
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lekko gorącem masłem, odegrzać w rurze i podać 
zaraz. 

10. Pieczone piepr znikł jadalne z ziemniakami. 

Włożyć do rynki suto wysmarowanej masłem 
warstwą cienko pokrajanych surowych ziemniaków, 
następnie warstwą drobno pokrajanych pieprzników, 
przesypać solą, pieprzem, kminkiem, siekaną cebulą, 
pietruszką i obłożyć masłem. Warstw takich może 
być kilka. Wypiekać w rurze. 

11. Pieczone smardze (tak samo plestrznfce). 

Pokrajać grzybki należycie przygotowane, opa¬ 
rzyć wrzątkiem i wylać na przetak aby osiąkły. Wsy¬ 
pać je potem do rynki na jasną zaprażką z masła, 
posolić, dodać kilka ziarnek pieprzu, siekanej pie¬ 
truszki, kilka plasterków szynki i piec, polewając 
kilka razy rosołem. Podawać z sosem jajowym i grzan¬ 
kami. 

12. Pieczone mlecza je chlebowe. 

Pokrajać w większe plastry, ostrożnie oczysz¬ 
czone mleczaje, (soku mlecznego nie uronić), i poso¬ 
liwszy i popieprzywszy piec na maśle, lub posiekać 
je drobno, posolić, popieprzyć, zmieszać z jajem 
i bułką moczoną w mleku i wygniecioną i piec w rynce 
wysmarowanej masłem. 

13. Opiekanki. 

Gotować grzybki w solonej wodzie, przez parę 
minut, przecedzić, następnie po obeschnięciu i ochłod- 
nięciu posypać pieprzem, nurzać w jajku i bułce 
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tartej i piec na maśle. Pozostały wywar zużyć do 
zupy lub sosu. 

14. Oplekanki ± różnych grzybów. 

Posiekać drobno lub przepuścić przez maszynkę 
do mięsa dobrze oczyszczone młode pieprzniki jadalne, 
pieczarki, borowiki i t. p. Dodać do tej miazgi masła, 
soli, pieprzu i cebuli, prażyć przez krótki czas. Po 
ochłodnięciu zmieszać miazgę z jajkami, tartą bułką, 
urabiać odpowiednich kształtów kawałki i ubrawszy 
znowu tartą bułką, piec na maśle. 

15. Opiekane zającżki. 

Obrać ze skórki zajączki, mające u spodu jesz¬ 
cze białą barwę, obmyć delikatnie, krajać w plasterki, 
posypać solą, nurzać w jajku oraz bułce tartej i piec 
na maśle. Można podać z tartym parmezanem, 

16. Grżybkl pieczone w papierze. 

Pieprzniki i brzegowłoski właściwe oczyścić, 
drobno pokrajać i ugnieść na miazgę ze świeżem 
zupełnie chłodnem masłem, drobno siekaną pietruszką, 
cebulką, papryką i różnemi korzeniami. Wyrabiać 
z miazgi kawałki dowolnych kształtów, owijać je 
mocno białym papierem i piec na patelni, na maśle, 
przy wolnym ogniu. 

17. Pieczarki w bulce. 

Zetrzeć lekko na tarku skórkę z bułki i wy¬ 
jąwszy ośrodek, wysmarować masłem ściany wewnę¬ 
trzne i zewnętrzne. Drobno siekane pieczarki uprażo- 
ne w maśle i przyprawione solą, pieprzem, muszka- 
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tulową gałką, pietruszką, sokiem cytrynowym i ubitem 
żółtkiem, włożyć do środka, upiec szybko i podawać 
na gorąco. 

W podobny sposób podawać można także bo¬ 
rowiki. 

18. Placki ziemniaczane. 

Sporządzić placki z utartych surowych ziemnia¬ 
ków, rozrobionych z jajami i siekane mi grzybkami, 
albo mączką grzybową, posolić, popieprzyć i smażyć 
na oliwie lub na maśle. 

19. Grzyby pieczone na słodko. 

Posiekać drobno lub zmiażdżyć na maszynce 
do mięsa grzyby szlachetniejszych gatunków i wmie¬ 
szać je do ciasta sporządzonego z 125 gr. mąki, 
słodkiego mleka, łyżeczki miałkiego cukru, 1 /2 szklanki 
rumu i 2 jaj oraz soli. Podzielić ciasto na mniejsze 
części i piec je na patelni na maśle. 

20. Duszone grzybki z ziemniakami. 

Pokrajać w kostki wędzoną słoninę lub tłustą 
szynkę i wyłożyć nią dno rynki. Ułożyć na tern war¬ 
stwami plasterki surowych ziemniaków naprzemian 
z warstwą grzybków z dodatkiem soli, pieprzu 
i siekanej cebuli. Górną warstwę mają tworzyć ziem¬ 
niaki. Aby ziemniaki się nie przepaliły, wlać pół fili¬ 
żanki rosołu, (buljonu, ekstraktu Liebiga i t. p). Na¬ 
czynie nakryć szczelnie i nie odkrywać, póki po¬ 
trawa nie będzie gotowa, co potrwa według danej 
ilości 25 do 50 minut. 


54 


21. Pieczone grzybki na sposób francuski. 

Użyć należy najszlachetniejszych gatunków. Udu¬ 
sić (bez wody) grubo pokrajane grzyby, zebrać po¬ 
łową soku i użyć do innych celów. Dodać następnie 
uskwarzonej słoniny, lub świeżego masła, posolić 
i piec często mieszając, aż prawie skruszeją. Wkońcu 
usmażyć cebulę na żółto i ugarnirować nią półmi¬ 
sek, natomiast przed ostatecznem upieczeniem grzyb¬ 
ków dodać do nich pietruszki i kwaśnej śmietany. 
Podawać do duszonych ziemniaków, albo też do 
sadzonych jaj. Potrawa ta zajmuje w kuchni grzy¬ 
bowej naczelne miejsce. 

22. Pieczone na ruszcie. 

Do tego celu nadają się tylko grzyby posiada¬ 
jące sok mleczny, zwłaszcza rydz oraz mleczaj chle¬ 
bowy. Położyć na ruszt kapelusz grzyba bez trzona, 
blaszkami do góry. Posypać solą i pieprzem, dać 
nieco masła lub innego tłuszczu, a już po kilku mi¬ 
nutach grzyb jest upieczony i bardzo smaczny. 

W czasie wycieczek można obejść się bez rusztu 
i piec wprost na żarze albo przygodnej płycie ka¬ 
miennej. 

Inne rozmaite potrawy. 

1. Jajecznica. 

Upiec na maśle albo słoninie wędzonej pokra¬ 
jane grzybki z siekaną pietruszką. Rozbić jaja, posolić, 
dodając na 2 jaja łyżkę mleka lub wody, wlać na 
grzybki i mieszać. Gdy mieszanina tężeje, podać zaraz. 
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2. Jajecznica z smardzami. (Na 4 osoby). 

Pokrajać x h kg. smardzów (albo piestrznic) 
należycie oczyszczonych i wypłukanych, po poprzed- 
niem oparzeniu, albo krótkiem odgotowaniu. Upiec 
je na maśle, słoninie wędzonej, lub tłuszczu z szynki, 
wlać 4 do 6 jaj rozrobionych z łyżką mleka i poso¬ 
lonych i mieszać często, aż jaja stężeją. Należy po¬ 
dać natychmiast. 

3. Jajecznica z gołąbkami czarnemi. 

Utrzeć na tarku kapelusze i górne białe części 
trzona i upiec na maśle. Wlać kilka rozbitych jaj, 
posolić, pomieszać i przeprószyć pieprzem, 

4. Sadzone jaja. 

Obłożyć białko sadzonych jaj delikatniejszemi 
grzybkami duszonemi i kto lubi, pokropić sokiem 
cytrynowym. Stosowne do szpinaku. 

5. Knedle ze świeżych grzybów. 

Posiekać drobno lub zmiażdżyć na maszynce 
do mięsa 2 1. pokrajanych grzybów, domieszać 1 /4 
kg. posiekanego wieprzowego lub wołowego mięsa 
(na post rybiego), jaje, drobno siekanej cebuli, soli, 
pieprzu i tyle tartej bułki, ażeby z masy tej dały się 
knedle uformować i upiec na maśle. 

6. Knedle z suszonych grzybów. 

Udusić grzyby dobrze namoczone w ciepłej 
wodzie i posiekać drobno, albo przemieć na ma¬ 
szynce do mięsa. Zmieszać je z masłem, siekaną 
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cebulą, nieco rozmoczoną i wyciśniętą bulką, sokiem 
cytrynowym, 2 do 3-ma łyżeczkami ekstraktu grzy¬ 
bowego (lub 1 łyżeczki mączki grzybowej), jajkiem 
i tartą bułką. Sporządzić podłużne knedle i upiec 
na maśle. 

7. Knedelki w inny sposób. 

Oparzyć świeże grzyby wrzącą wodą i pozo¬ 
stawić przez krótki czas. Po odcedzeniu grzybów 
(wywaru użyć do zupy) posiekać je drobno. Zaru¬ 
mienić na maśle posiekaną cebulą. Wsypać grzybki 
na cebulą, domieszawszy do nich rozmoczoną w mleku 
bułką (wycisnąć), korzenie, kilka łyżek kwaśnej śmie¬ 
tany, kilka żółtek oraz sól i dusić przez jakiś czas. 
Odstawić, a gdy ostygły wybierać z tej masy łyżką 
pewną ilość, kłaść na stolnicy posypanej tartą bułką, 
nadawać knedelkom pożądany kształt i piec na 
maśle. 

8. Knedelki do ryżu, krup i t. p. 

Posiekać drobno świeże albo suszone (przed¬ 
tem namoczyć) grzyby i udusić na maśle, dodawszy 
soli i soku cytrynowego. Po ostudzeniu dodać jajko, 
połową tartej oraz połową namoczonej w mleku 
b* ,ł ki, wymieszać, sporządzić knedelki wielkości wło- 
ł tego orzecha i ugotować we wrzącej wodzie lub 
w rosole. Praktyczna kucharka ugotuje najpierw 
jednego knedelka na próbą. 

9. Knedle ziemniaczane. 

Drobno posiekać świeżo gotowane lub steryli- 
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zowane grzyby (po osączeniu). Zmieszać je z tartą 
bułką, cebulą, pietruszką, solą i pieprzem. Tarte 
ziemniaki zmieszać z jajami, potrzebną ilością mąki 
i soli. Z tego ciasta sporządzić knedle, nadziewać 
powyżej podaną masą i gotować we wrzącej wodzie 
7 do 10 minut. (Na półtora kg*, ziemniaków bierze 
się 2 jaja). 

10. Knedelki z pieczarek. 

Drobno posiekać i udusić na maśle garść pie¬ 
czarek, dodawszy cebulę (szalotki), nieco posiekanej 
pietruszki, soli i pieprzu. Rozetrzeć na piankę łyżkę 
masła, dodać uduszone grzybki, jaje, łyżkę tartej 
bułki, dobrze wymieszać, sporządzić małe knedelki 
i gotować w rosole lub solonej wrzącej wodzie, przez 
kwadrans. Podawać w rosole. 

11. Kaszka na grzybowym smaku. 

Ugotować z warzywem smak z suszonych grzy¬ 
bów. Gdy grzyby zmiękną, przecedzić je, odwar po¬ 
solić, włożyć masła i zasypać drobną kaszką zacie¬ 
raną jajami. Chcąc przyrządzić taką kaszkę na jarzynę, 
trzeba Vs kg. kaszki wsypać na l h litry smaku, 
aby potrawa bardziej zgęstniała i użyć większei 
ilości masła. 

Podobnie postępuje się z grubszą kaszą bre- 
czaną (tatarczaną). Zamiast suszonych grzybów można 
użyć ekstraktu lub mączki grzybowej. Ekstrakt apli¬ 
kuje się (2 do 3 łyżek) na samym końcu, bez dal¬ 
szego gotowania, mączka zaś (1 do 2 łyżeczki) do- 
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mieszana przed ukończeniem gotowania, może na¬ 
ciągnąć pod przykrywką przez kwadrans. 

12. Ryz z grzybkami. 

Ugotować albo udusić na miękko posiekane 
grzybki, ryż zaś zagotować aby napęczniał. Ułożyć 
grzybki w rondlu (lub formie) wysmarowanym ma¬ 
słem, warstwami naprzemian z ryżem, dolewać nieco 
pozostałego smaku grzybowego i upiec w rurze na 
żółto. 

13. Jarski ryż na smaku grzybowym. 

25 dkg. suszonych grzybków namoczyć przez 
kilka godzin, obmyć w letniej wodzie, nalać litr go¬ 
rącej wody i gotować do miękkości. Wsypać łyżkę 
soli, całą cebulę, jeden bobkowy liść i garść pie¬ 
truszki zielonej, związanej razem z koprem. 

W miarę jak się woda wygotowuje w grzybach, 
dolewać gorącej, tak, aby smaku po odlaniu na sito 
było półtora litra; gdy grzyby już miekkie, odcedzić, 
a cebulę i koper, jako też liść bobkowy odrzucić. 
Z grzybów zaś wybrać 8 ładnych i zostawić, resztę 
zaś przemieć w maszynce od mięsa dwa razy. Dać 
je do rynki, wlać na nie trzy ćwierci litra smaku 
grzybowego (z nich), wsypać garść siekanej zielonej 
pietruszki z koprem, dać 5 łyżek młodego masła, 
a gdy się zagotuje, wsypać 25 deka ryżu, sparzo¬ 
nego poprzednio w gorącej wodzie i obmytego 
w dwóch zimnych. Zamieszać kilka razy, a gdy 
się już mocno gotować zacznie, postawić na ruszcie, 
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nakryć, (osolić smak przed wsypaniem ryżu do smaku) 
i nie mieszać już ani razu, lecz w miarę rośnięcia 
ryżu podlewać na wierzch po kilka łyżek gorącego 
smaku i obracać rynkę dookoła, aby się równo we 
wszystkich miejscach prażył. (Pozostałe całe grzybki 
uszatkować nożem i wrzucić do sosu). 

Gdy już ryż całkiem miękki, zdjąć z kuchni, 
wyłożyć do wysmarowanej masłem formy, wyrzucić 
na półmisek, nalać do środka sosu i podać do stołu. 

14. Budyń* 

Wyłożyć dno rondla lub formy świeżemi skwar¬ 
kami, na nich zaś ułożyć warstwę ugotowanych 
i w plasterki pokrajanych ziemniaków, natomiast 
ziemniaki przykrywać warstwą grzybków i tak 
naprzemian postępować dalej, aż do wypełnienia 
rondla, kończąc warstwą ziemniaków. Rozbić łyżkę 
mąki i żółtko w l U litra maślanki lub śmietany, 
dodać nieco soli i pieprzu i polać tern górną warstwę. 
Wstawić rondel do miernie gorącej rury i piec przez 
3 kwadranse. Można posypać powierzchnię przed 
ukończeniem pieczenia tartą bułką i obłożyć płat¬ 
kami masła, skutkiem czego utworzy się złocista 
skórka, wtedy należy jednak piec budyń wraz 
z dodatkami, przynajmniej jeszcze przez 10 minut. 

15. Budyń z makaronem. 

Postąpić jak powyżej, lecz zamiast ziemniaków 
dać niedogotowanego makaronu albo krajanych 
klusek. Nie polewać górnej warstwy śmietaną lub 
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maślanką, natomiast wkładać pomiędzy warstwy 
płatki masła. 

16. Budyń na inny sposób. 

Posiekać drobno grzybki, zmieszać z mąką, 
mlekiem, jajami i masłem lub słoniną na ciasto, 
dodać nieco soli i korzeni i upiec. 

17. Budyń jeszcze na inny sposób. 

Wysmarować dno naczynia masłem lub innym 
tłuszczem, wsypać warstwę tartej bułki, na niej 
zaś umieścić warstwę grzybów drobno posiekanych 
z dodatkiem soli, pieprzu i pietruszki. Układać warst¬ 
wy na przemian aż do wypełnienia naczynia, Posma¬ 
rować górną warstwę tłuszczem i piec w miernie 
rozgrzanej rurze przez pół godziny do trzech kwa¬ 
dransów. 

18. Jarski budyń grzybowy. 

Trzy bułki namoczyć w mleku, a kilkanaście 
grzybków suszonych i poprzednio namoczonych 
obmyć w letniej wodzie i nastawić do gotowania. 
Jeżeli zaś są grzybki młode (świeże), udusić je po- 
szatkowane na maśle z cebulką i solą, siekaną 
zieloną pietruszką i koprem. Po usmażeniu tych 
grzybków, przepuścić je przez maszynkę do mięsa, 
czy to świeże, czy suszone, zaś bułkę moczoną 
2 razy wycisnąć, i dać także 2 razy na maszynę. 

Zasmażyć 5 łyżek masła z drobno usiekaną 
cebulką, dodać siekanego kopru i szczypiorku 
dać 7 do 8 żółtek, rozcierać z masłem, dodać bułkę, 
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i grzybki, osolić, wymieszać należycie, dać 4 łyżki 
kwaśnej śmietany, pianę z pozostałych białek, wy¬ 
mieszać razem i wlawszy do budyniowej formy, 
dać do pary na godzinę. Po wyrzuceniu na półmisek, 
polać sosem grzybowym (rumianym lub ze śmietaną). 
W tym celu zostawia się 4 do 5 grzybków całych 
i szatkowanych nożem, dodaje się do sosu rumianego, 
jeżeli się zaś daje sos ze śmietaną, natenczas używa 
się nie zwykłych grzybów do niego, lecz pieczarek 
szatkowanych z czterema do sześciu oliwkami (czar- 
nemi). 

19. Placki. 

Ugotować na miękko mieszane grzyby w słonej 
wodzie i posiekać drobno z kilkoma jajami ugoto¬ 
wanemu na twardo. Domieszać do tego bułek 
namoczonych w mleku, lub surowo utartych ziem¬ 
niaków, nie wyciskając ich, dodać surowe jaje, 
a posoliwszy i popieprzywszy, dobrze wymieszać na 
masę i smażyć w maśle lub smalcu, jak zwyczajne 
placki. 

20, Pasztet. 

Włożyć do wysmarowanej masłem rynki pokra¬ 
jane w kostki mięso wołowe, surowe ziemniaki 
pokrajane w cienkie plasterki a nato świeże pokrajane 
grzybki, posypane solą i pieprzem. Dać na wierzch 
nieco masła, soli, pieprzu i drobno posiekaną cebulę. 
Warstw układanych naprzemian może być kilka. 
Wypiekać w rurze, aż do brunatnej barwy. 
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21. Jarski pasztet z suszonych grzybów. 

Wybrać większe czapeczki i namoczyć je dzień 
naprzód, w ciepłem mleku. Po wyjęciu z mleka i wy¬ 
ciśnięciu, ugotować je na wodzie. Pokrajać w plaster¬ 
ki surowe ziemniaki, bacząc, by ilość całych ziem- 
miaków, równała się ilości grzybów, sparzyć wrzącą 
wodą i układać w rondlu, naprzemian z grzybami, 
przesypując u siekaną cebulą. Opieprzywszy i oso- 
liwszy, dusić po dodaniu łyżki masła, pod przykryciem, 
na wolnym ogniu, podlewając smakiem z grzybów, 
aż ziemniaki zmiękną. Zalać je następnie kilkoma 
łyżkami kwaśnej śmietany, w której rozbito pół łyżki 
mąki, dodać łyżeczkę zaprawki grzybowej i przed po¬ 
daniem, obłożyć brzeg ryżem lub krakowską kaszką. 

22. Jarskie kotlety z suszonych grzybów. 

Opłukać w letniej wodzie 125 gr. grzybów, 
ugotować, a gdy zmiękną odcedzić i zmiażdżyć na 
maszynce do mięsa wraz z 2 namoczonemi w mleku 
i wyciśniętemi bułkami. Utrzeć na tar ku pół cebuli, 
udusić na biało na maśle, włożyć do niej masę grzyb¬ 
kową, osolić, popieprzyć i zasmażyć na wolnym ogniu. 
Po ostygnięciu wbić dwa całe jaja, dodać łyżkę usie- 
kanej zielonej pietruszki, sporządzić podłużne kotle¬ 
ty, otaczać je w tartej bułce i smażyć na maśle. Po¬ 
dawać do nich ziemmiaki przysmażane i pikantny 
sos, według upodobania, lub sos grzybowy, sporzą¬ 
dzony na pozostałym smaku. 

23. Kotlety inaczej. 

Do sporządzania kotletów nadają się najlepiej 
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rydze, mleczaje chlebowe tudzież borowiki i inne 
grzyby o wyścielisku rurkowem. Kapelusze rydzów 
i mleczai pozostawia się w całości, aby nie pozba¬ 
wiać ich mlecznego soku, zaś innych, pokrajać w pa¬ 
ski grubości centymetra. Na godziną przed smaże¬ 
niem, posolić grzyby i ułożyć na stolnicy. Następnie 
zanurzać je w jajku, otaczać tartą bułką i smażyć 
dość długo na oliwie lub smalcu, nie używając ma¬ 
sła, gdyż zarumienią się za szybko. Podawać do stołu 
z głowiastą sałatą, lub mizerją i ziemniakami z wody. 

24. Klopsy. Na cztery osoby. 

Wziąć około kg. świeżych grzybów, (mogą 
być różne), 125 gr. mięsa wieprzowego, lub 100 gr. 
wędzonej słoniny. Wrzucić grzybki do wrzącej wody, 
gotować wyjątkowo przez kilka minut i wylać na 
sito, aby osiąkly. Soku z tych grzybów użyć do 
zupy. Zmiażdżyć na maszynce do mięsa grzybki, mięso, 
(względnie słoninę), dużą cebulę, 3 do 4 ugotowane 
ziemniaki, posolić, popieprzyć i wmieszać 1 do 2 żółt¬ 
ka. Włożyć, na próbę łyżką jednego klopsa, na gorą¬ 
cy tłuszcz a jeżeli się rozpadnie, dodać do masy nieco 
tartej bułki. Gdyby nie dodało się mięsa, należy użyć 
większej ilości ziemniaków. Klopsy sporządzone według 
powyższego przepisu, bywają bardzo smaczne. 

25. Klopsy z suszonych grzybów. 

Namoczyć w ciepłej wodzie 60 gr, suszonych 
grzybów w ciągu kilku godzin i zmiażdżyć razem 
z l h kg. ugotowanych ziemniaków i 100 gr. mięsa 
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wieprzowego, z dodatkiem znaczniejszej ilości cebuli. 
Dodać pieprzu, soli, szczyptę gaiki muszkatulowej 
i łyżeczkę majeranku, soku pozostałego z grzybów 
i ugniatać masę dość twardo na ciasto; porobić klop¬ 
sy albo wałeczki na 10 cm. długie i na 2 cm. grube, 
otaczać w tartej bułce albo mące razowej i smażyć 
na gorącym tłuszczu. Nadają się doskonale, jako 
przystawka do zupy ziemniaczanej. 

26. Karbonadle. 

Do sporządzania ich, nadają się najlepiej grzyby 
o wyścielisku rurkowem, tudzież żagiew zlewająca się 
i żagiew owcza, pieprznik jadalny, rydz i pieczarka. 
Mniejsze kapelusze pozostawić w całości, większe 
pokrajać w grube paski. Posolić i popieprzyć na go¬ 
dzinę przed smażeniem, następnie otaczać w jajku 
oraz tartej bułce i smażyć przez dłuższy czas. 

27. Fałszywy zając. Na 4 osoby. 

Wziąć V 2 kg. świeżych grzybów, obgotować 
przez parę minut, wlać na sito aby osiąkły, następnie 
zmiażdżyć na maszynce do mięsa, z 125 gr. mięsa, 
dużą cebulą i 4 łyżkami owsianych płatków, (Quaker 
Oats) lub tartej bułki. Wmieszać jaje, posolić, po¬ 
pieprzyć i ugnieść z masy tej podłużny bochenek, 
który należy umieścić w naczyniu na stosownie przy¬ 
krojonej skórce ze słoniny, (tłuszczem do góry) i na¬ 
szpikować słoniną. Piec przez godzinę, na wolnym 
ogniu. Dodać do sosu nieco kwaśnej śmietany albo 
maślanki, zaprawionej mąką. 
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28* Fałszywe kurczą* 

Ubić 4 plastry (grube) świeżej szynki i posolić. 
Posiekać drobno 150 gr. borowików, pieczarek albo 
innych szlachetnych grzybów wraz z 100 gr. mięsa 
cielęcego, wymieszać dobrze z łyżką masła, solą i pie¬ 
przem i dość znaczną ilością siekanej pietruszki. Po¬ 
smarować tą masą plastry szynki, zwinąć je, obwiązać 
szarą nicią, przyrumienić najpierw na maśle, obracając 
często, wkońcu udusić, dolewając niekiedy po łyżce 
gorącej wody. Sos zaprawić śmietaną. 

29. Nadziewany bruścik. Na 5 osób. 

Z półtora kg. piersi cielęcej, wy łuszczyć delikatnie 
kości, obmyć mięso i nieco ubić. Pokrajać borowiki 
lub pieczarki, posolić, wyłożyć płasko na mięso, po¬ 
sypać słoniną pokrajaną w drobne kostki, mięso za¬ 
winąć, zaszyć i obwiązać, natrzeć solą i piec w rurze 
w znany sposób, przez półtorej godziny, polewając 
często własnym sokiem. Sos można przyprawić śmie¬ 
taną lub mąką. 

30. Rulada z wołowiny. 

Posiekać z cebulą suszone grzyby, moczone 
w ciepłej wodzie przez parę godzin i nasmarować 
na ubite i przygotowane plastry mięsa, posolić, po¬ 
pieprzyć, zwinąć i obwiązać, przyrumienić na maśle, 
potem udusić dolewając od czasu do czasu wody, 
po moczonych grzybach. Dodać do sosu cebuli, listek 
bobkowy, kilka ziarnek mieszanych korzeni, posypać 
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mączką kartoflaną i po przecedzeniu, wlać ten sos 
na gotowe rulady. 

31. Befsztyki. 

Posiekać drobno z wieprzowiną, lepsze gatunki 
grzybów i zmieszać z utartą lub namoczoną w mleku 
i wygniecioną bulką, dodać surowe jajko, pieprzu 
i soli, ewentualnie jeszcze soku cytrynowego i sie¬ 
kanej pietruszki. Sporządzić z tej masy befsztyki, ob¬ 
racać w tartym sucharku i piec z obu stron, na sil¬ 
nym ogniu. 

32. Baranina z twardzioszkami czosnkowemi czyli 
czosnaczka mi. 

Uprażyć osobno baraniną. Posiekać bardzo drob¬ 
no czosnaczki i wsypać do sosu. Pozostawić czo- 
snaczki pod nakryciem, na gorącem miejscu, przynaj¬ 
mniej przez półgodziny, aby czosnkowy smak udzie¬ 
lił się mięsu, jednakowoż nie zagotowywać, gdyż 
grzybki mogłyby utracić swój zapach. 

33. Kompot. 

Ugotować borowiki, maślaki lub parasolniki 
w solonej wodzie i wysypać na przetak. Wziąć część 
soku z grzybów, szklankę wina białego, (alboV 2 łyżki 
octu i 2 do 3 łyżki miałkiego cukru) kawałek cyna¬ 
monu i skórki cytrynowej lub pomarańczowej, zmie¬ 
szać z posiekanemi grzybkami, wymieszać dobrze 
i gotować przez 10 minut na wolnym ogniu. Gdyby 
kompot okazał się za rzadki, można dodać nieco 
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mąki kartoflanej. Kompot ten może być podany, do 
każdej pieczeni. 

34. Jarskie gołąbki z grzybów i kaszy jaglanej. 

Kaszy jaglanej 50 dkg. sparzyć kipiącą wodą, 
mieszać na kuchni przez 10 minut; odlać i wypłukać 
kaszą w trzech zimnych wodach. Ugotować obmytych 
i przedtem namoczonych przez kilka godzin grzybków 
6 dkg., przecedzić i smakiem tym zalać kaszą — niech 
napącznieje, grzybki przemieć na maszynce do miąsa 
i dodać do kaszy; jedną drobno usiekaną cebulką 
zasmażyć do lekko rumianego koloru z trzema łyżkami 
masła, wlać do kaszy, usiekać dużo zielonego kopru 
i zielonej pietruszki, wsypać dwie łyżeczki soli, wy¬ 
mieszać wszystko z kaszą, (która powinna stać w na¬ 
czyniu blaszanem emaljowanem, na ciepłej kuchni). 
Z tak przyprawionej kaszy robić gołąbki, a można je 
robić albo w liściach kapusty, lub też w liściach z bu¬ 
raków. Liście te należy przed użyciem sparzyć kipiącą 
wodą, a nastąpnie ścina sią głąbiasty rdzeń, w środku 
liścia sią znajdujący, aby liść łatwo dał sią zwinąć. 
Na liście te nakłada sią przyprawionej kaszy, rozciąga 
sią łyżką po liściu i zwija sią w rulon. Manipulacja 
ta odbywa sią na dłoni. Nastąpnie wyłożyć rynką 
liśćmi niezdatnemi jednym obok drugiego, z domieszką 
liści z latorośli prawdziwego wina, które nie powinny 
być parzone, lecz tylko obmyte, gdyż wtedy nadają 
gołąbkom bardzo przyjemnego i apetytnego zapachu. 
Gdy sią ułoży jedną warstwą, układa sią na nią drugą 
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i trzecią aż do zapełnienia 3 A naczynia. Następnie 
nakrywa się liśćmi, zalewa się lekko osoloną wodą 
(można smakiem grzybowym albo jarzynowym) i go¬ 
tuje dwie godziny pod nakryciem. Przed podaniem 
oblewa się masłem; osobno w sosjerce, sos koprowy, 
lub ogórkowy. 

35. Kulebiak jarski. 

Jeden i pół litra ziemniaków ugotowanych, prze¬ 
tartych przez sito, zaprawić w ten sposób: 3 łyżki 
masła zarumienić z jedną drobno usiekaną cebulką, 
usiekać również drobno nieco zielonego pora i kopru. 
Dodać to wszystko do ziemniaków i miesić mocno 
dodając (po jednem) 5 całych jaj, garść suchej tartej 
bułki (sianej) i soli do smaku. Odpięć 6 naleśników, 
spiąć je razem rozbitem jajem, tworząc przez to jeden 
arkusz; na naleśnikach tych rozpłaszczyć prawie przez 
całą długość przyrządzone ziemniaki, następnie przez 
środek, przez całą długość warstwy ziemniaków na¬ 
łożyć warstwę farszu, przyrządzonego w ten sposób: 
15 dkg. suszonych, obmytych starannie grzybków, 
ugotować do miękkości w pół litra wody z solą. Po 
ugotowaniu grzybki bardzo drobno zemleć (2 do 3 
razy) na maszynce do mięsa; zasmażyć 3 łyżki masła 
z drobno usiekaną cebulką, dodając dwie łyżki pszen¬ 
nej mąki, zasmażyć chwilkę razem i zalawszy jedną 
szklanką kwaśnej śmietany i jedną szklanką smaku, 
w którym się gotowały grzyby, rozbić mocno na 
kuchni. Dodać następnie do tego gęstego „kulu* 
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siekane grzybki, jako tez 6 ugotowanych na twardo 
jaj, grubo nożem posiekanych, nieco zielonej siekanej 
pietruszki i takiegoż kopru; wymieszać razem, osolić 
do smaku i nałożyć na ziemniaczaną warstwą. Zwinąć 
je jak struclą, posmarować po wierzchu jajem i obsy¬ 
pać bulką. 

Nastąpnie posmarować suto masłem biały papier, 
obsypać go tartą bulką zawinąć w ten papier kule¬ 
biak i odpięć na blaszce, w rurze, (lub piecu) do 
rumianości. 

Przed podaniem na stół rozciąć wierzchem tą 
kapslą, odebrać, pociąć, na kawałki i wydać nakryw¬ 
szy serwetą. Osobno do tego w sosjerce sos pomi¬ 
dorowy lub ogórkowy. 

36. Placuszki skwarkowe. 

Posiekać drobno, na zimno, 25 dkg. dobrych 
skwarków, zmieszać na stolnicy z 25 dkg. mąki, 2-ma 
pełnemi łyżkami mączki grzybowej, (albo drobno posie- 
kanemi pieczarkami, borowikami, truflami lub innemi 
szlachetnemi grzybami) lub ekstraktu grzybowego, 
2*ma żółtkami, 2-ma łyżkami białego wina, tyluż kwa¬ 
śnej śmietany, odrobiną soli i z 10 do 12 gramami, 
w letniem mleku rozpuszczonemi drożdżami, wyrobić 
na delikatne ciasto, rozwałkować trzy razy i za każ¬ 
dym razem znowu poukładać, jak sią to zwykło czynić 
z ciastem francuskiem i odłożyć na bok, aby sią prze¬ 
stało. 

Ciasto to potem rozwałkować do grubości zwy¬ 
kłych kwargli, powycinać małe, okrągłe placuszki, 
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nasiekać nożem delikatnie wierzchy ich w kwadraciki, 
a gdy urosną, posmarować rozrobionem jajkiem 
i piec na blasze w rurze, przy wolnym ogniu. 

Są to doskonale przysmaczki po wódce. Najsma¬ 
czniejsze są podawane świeże na ciepło, lecz dobre 
są i zimne. 

37. Pr ostrzy sposób* 

Drobno posiekane jak wyżej skwarki, zmieszać 
na stolnicy z rozrobionem jajkiem, łyżką mączki grzy¬ 
bowej lub ekstraktu grzybowego, odrobiną soli i pa¬ 
pryką i z taką ilością mąki, aby ciasto było dosyć 
tęgie. Ciasto rozwałkować, powycinać okrągłe pla¬ 
cuszki i postąpić dalej, jak podano pod 36). 

38. Omlet. 

Nałożyć na zwyczajnie usmażone omlety miąższu 
grzybowego (jak podano pod: „ Pieczone grzybki na 
sposób francuski" Nr. 21), zawinąć i podawać z przy- 
rumienionem masłem. 

39. Jarski omlet z grzybkami. 

Pół litra grzybków młodych obmyć, uszatkować, 
osolić i dać na zasmażone 3 łyżki masła z uszatko- 
waną cebulą. Gdy się grzybki już uduszą, wsypać 
zielonej siekanej pietruszki i kopru zielonego, rozbić 
ćwierć litra śmietany z jedną małą łyżeczką (od kawy) 
mąki pszennej. Zagotować kilka razy i odstawić na 
bok. (Podczas duszenia grzybków często je mieszać, 
a jeżeli smak z nich wyparuje, podlewać po 2 łyżki 
smaku grzybowego lub rosołu). Na wydaniu odpięć 
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omlet, dać grzybki w środek, zawinąć, wyrzucić na 
półmisek, pokrajać i wydać do stołu. 

40. Jarskie kartofle z grzybami z pieca.. 

Dwa litry kartofli ugotować. Nastawić do goto¬ 
wania również nieco obmytych grzybów suszonych. 
Jeżeli są świeże, to obmyć, uszatkować, dać na lekko 
zarumienioną cebulą z dwiema łyżkami masła, osolić 
i dusić z siekaną pietruszką i koprem. Jeżeli grzyby 
są suszone, natenczas po ugotowaniu odlać, puścić 
dwa razy na maszynką od miąsa, zarumienić z cebulą 
usiekaną, z trzema łyżkami masła, dosypać trzy łyżki 
mąki, zarumienić lekko, zalać jedną szklanką kwaśnej 
śmietany, jądną szklanką grzybowego smaku, dać 
siekanego kopru i siekanej pietruszki zielonej. Kar¬ 
tofle pokrajać w plastry, połową tych kartofli dać do 
rynki, rozrzuciwszy po spodzie (rynka ma być smaro¬ 
wana masłem i wysypana bułką tartą), na warstwą 
tych kartofli dać 5 jaj ugotowanych na twardo i po¬ 
krajanych w plastry (lub usiekanych na maszynce od 
miąsa, jak kto woli), na jaja owe grzybki doprawione, 
grzybki znów kartoflami zakryć, zacisnąć, zalać ćwierć 
litrem kwaśnej śmietany, rozbitej ze szczyptą soli, 
dwoma całemi jajami i odrobiną zieleniny, kopru, 
szczypiorku; posypać na wierzchu trochą bułki tartej 
i wstawić do pieca na pół godziny. Gdy sią zaru¬ 
mieni, wyjąć, okroić (nie spiczastym) nożem dookoła 
i wyrzucić na okrągły półmisek. (Do tych kartofli 
podają sią kwaszone ogórki osobno na salaterce). 
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Jeżeli się zaś używa świeżych grzybków, natenczas 
gdy grzybki już miękkie, wlewa się w nie ćwierć litra 
kwaśnej śmietany, rozbitej z jedną łyżeczką (od kawy) 
mąki; po zagotowaniu ze śmietaną używa się ich do 
kartofli tak jak tamten środek na jaja. 

41. Jarskie kapuśniaczki małorosyjskie. 

Półtora litra mąki dać do kociołka lub rynki, 
rozrobić 5 dkg. drożdży z ćwierć litrem ciepłego mle¬ 
ka, zrobić w mące zagłębienie, wlać te drożdże, za¬ 
robić z niemi trochę tej mąki i dać na ciepłe miejsce. 
Gdy się ruszy, wlać ćwierć litra klarowanego masła, 
5 całych jaj, szczyptę soli i miesić; jeżeliby ciasto 
było za twarde, dodać trochę ciepłego mleka (ciasto nie 
powinno być twarde), dać na ciepło, aby wyrosło. 
Półtorej główki kapusty białej pokrajać na ćwiartki, 
obmyć, sparzyć gorącą wodą, odlać na przetak, prze¬ 
lać zimną, nastawić w zimnej i gotować do miękkości. 
Osobno opłukać 10 grzybków w ciepłej wodzie, zalać 
gorącą, dać trochę soli, niech się gotują. Pięć jaj 
ugotować na twardo, gdy się ugotują, obrać i przem¬ 
ieć na maszynce od mięsa. Grzybki, gdy już są mięk¬ 
kie, przecedzić i przemieć również na maszynce dwa 
razy. Kapustę odcedzić, po ostygnięciu wycisnąć 
mocno z wody, dać raz na maszynkę. Zasmażyć 
2 cebule drobno usiekane z 6 łyżkami masła młodego, 
gdy się cebula lekko zarumieni, dać na nią kapustę, 
potrzymać z 10 minut na wolnym ogniu, dodać 
wreszcie jaja siekane i grzybki, soli do smaku, dwa 
do trzech jaj surowych, wymieszać wszystko należycie 
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i dać do chłodu, przemieszając, dopokąd nie będzie 
letnia, aby, gdy przyjdzie na ciasto, nie zaparzyła. 
Następnie wyłożyć ciasto na podsypaną mąką stolnicę, 
rozwałkować wałkiem, podsypując z jednej i drugiej 
strony mąką, a gdy już ciasto równo rozwałkowane 
do grubości trzech milimetrów, pokrajać przez całą 
długość na pasy siedmiocentymetrowe, potem zaś te 
pasy pokrajać takie w siedmiocentymetrową szerokość, 
z czego się potworzą kwadraciki. Każdy taki kwa¬ 
dracik posmarować na trzech rożkach rozbitem jajem 
i nakładać na nie po łyżce tego farszu z kapusty, 
w kształcie okrągłej kupki, teraz rożek ten, co nie 
był smarowany jajem (bo były smarowane tylko trzy) 
założyć na wierzch na kapustę, na niego drugi 
naprzeciwko tamtego, potem trzeci i czwarty. Po¬ 
nieważ w tern miejscu przychodzi cztery razy tak 
grube ciasto, jak na całym kapuśniaczku, przeto rożki 
należy trochę ponaciągać. Układać na blachę (w od¬ 
stępach trzech i pół centymetra od siebie), posma¬ 
rować po wierzchu rozbitem jajem dwa razy i dać 
do chlebowego pieca, albo do dobrze ogrzanej rury. 
Gdy się zarumienią, wyjąć (co się powinno stać 
w przeciągu minut 25 do 30). Po wyjęciu z pieca, 
w tej chwili nakryć trzema serwetkami, a gdy się ma 
podawać, to podawać także w serwecie. 

42. Jarskie naleśniki z kapustą i grzybami z pieca. 

Jedną dużą lub dwie małe główki białej kapusty 
opłukać, pokrajać na ćwiartki, sparzyć gorącą wodą, 


74 


nastawić w zimnej i wsypać soli. Osobno nastawić 
z 10 obmytych suszonych grzybów i 6 jaj na twardo. 
Gdy te ingredjencje się ugotowały, podlewać, kapustę 
wycisnąć z wody i przemieć na maszynce od mięsa 
raz, jaja też raz, grzyby zaś dwa razy. Zarumienić 
lekko jedną drobno usiekaną cebulę z pięcioma łyż¬ 
kami masła, wsypać 3 łyżki mąki, zasmażyć lekko, 
zalać ćwierć litrem kwaśnej śmietany, ćwierć litrem 
smaku grzybowego, dać dwa ząbki czosnku, rozbić 
to wszystko na kuchni, dodać kapustę, grzyby i jaja. 
Wymieszać razem, dodać 2 całe^surowe jaja, osolić do 
smaku i smarować naleśniki, każdy z osobna, układając 
je w wysmarowanej masłem i wysypaną bułeczką rynce 
jeden na drugim, lub układać: jeden, na niego warstwę 
przyrządzonego farszu z kapusty, drugim nakrywać 
i t. d. Polać po wierzchu rozpuszczonem masłem, 
posypać bułeczką i wstawić na pół godziny w piec, — 
ewentualnie do rury. Po wyjęciu wyrzucić na pół¬ 
misek, pokrajać w promień ostrym nożem i wydać 
na stół. 

43. Jarska kaszka krakowska na grzybowym smaku. 

Trzy ćwierci litra krakowskiej kaszki zatrzeć 
jednem całem jajem, wysuszyć tę kaszę, mieszając 
często, gdy się potworzą grudki, porozcierać. Ugoto¬ 
wać 25 dkg. grzybków suszonych, obmytych w letniej 
wodzie, osolonych, z jedną cebulą i trochę związanego 
kopru z pietruszką zieloną w półtora litrze gorącej 
wody. Gdy grzyby już ugotowane, odcedzić, przemieć 
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na maszynce od mięsa dwa razy, połowę dać do rynki 
i nalać na nie smaku grzybowego (połowę zaś tak 
smaku, jak grzybów zostawić do sosu), dać siekanej 
zielonej pietruszki i kopru, 4 do 5 łyżek masła, soli do 
smaku. Gdy się zagotuje, zasypać na ten smak kaszę 
wysuszoną, mieszając bez przestanku; gdy już kasza 
zgęstniała, nie mieszać jej już, lecz dać na ruszt (na nie- 
bardzo gorącą kuchnię), nakryć szczelnie, niech się 
praży. Po dziesięciu minutach zamieszać umiejętnie, 
to jest od spodu podnosić do wierzchu, aby nie po¬ 
gnieść ale aby sypka była. Gdy kasza już miękka, dać 
do formy z brzegiem tak, jak zwykle, zacisnąć i wy¬ 
rzucić na półmisek okrągły. 

Do środka sos grzybowy, do sosu zaś, jeśli kto 
lubi, mogą być dodane grzybki krajane na maszynie, 
lub szatkowane nożem, wedle upodobania i własnego 
smaku. 

44. Jarskie paszteciki z grzybów w naleśnikach. 

Dwadzieścia dkg. suszonych grzybków obmyć 
w letniej wodzie, nalać pół litrem gorącej wody, dać 
łyżeczkę soli i gotować do miękkości, a wrzucić całą 
cebulę i bobkowy liść. Gdy już grzyby ugotowane, 
odlać je na sito, cebulę odrzucić, grzybki zaś prze¬ 
mieć dwa razy w maszynce. Ugotować 5 jaj na twar¬ 
do i także raz przemieć. Następnie zarumienić jedną 
drobno usiekaną cebulę z trzema łyżkami masła, do¬ 
sypać trzy łyżki mąki, zamieszać, zalać ćwierć litrem 
kwaśnej śmietany i ćwierć litrem smaku grzybowego, 
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dodać siekanej zielonej pietruszki i siekanego kopru 
zielonego, rozbić dobrze, dodać zmielone na maszynce 
grzybki, zasmażyć razem, zdjąć z kuchni, dodać 3 
surowe żółtka, wymieszać razem, o solić do smaku 
i tym farszem posmarować naleśniki, zrobione w na¬ 
stępujący sposób: Rozbić w Wysokiem naczyniu 3 cale 
jaja i 3 żółtka, wsypać 6 łyżek mąki, szczyptę soli 
i łyżeczkę od kawy miałkiego cukru. Rozbić to wszyst¬ 
ko mocno, dodając ćwierć litra mleka po kilka ły¬ 
żek, ciągle rozbijając, ubić pianę z trzech białek, do¬ 
dać do tej rozbitej masy, wymieszać (miotełką od 
piany), lać po trochu na rozpaloną patelnię, smaro¬ 
waną za każdym wyrzuconym naleśnikiem masłem, 
A gdy już naleśników jest dostateczna ilość, rozłożyć 
je na stole przez całą długość, zakładając brzegami 
jeden na drugi. Jeżeliby zostało trochę masy do pie¬ 
czenia naleśników, dodać do tej masy 3 całe jaja, 
rozbić i każdy brzeg naleśnika posmarować w tem 
miejscu, gdzie się je łączy. Następnie na tak rozłożone 
naleśniki rzucać po łyżce poprzednio przyrządzonego 
farszu, w odstępach 15 do 20 centymetrów, rozsma- 
rować przez całą długość naleśników (przez środek) 
i zawinąć je od siebie, z czego się utworzy długi wa¬ 
łek. (Naleśniki zwijać ciasno, przed zawinięciem jed¬ 
nak — po rozsmarowaniu farszu — posypać przez 
całą długość pozostałe posiekane jaja, brzegi zaś te, 
do których się zwija, przez całą długość posmarować 
rozbitemi poprzednio jajami, aby się te brzegi przyle¬ 
piły po zwinięciu). Następnie ten długi wałek ciąć 
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na kawałki 9 centymetrów długie, maczać w rozbitem 
jaju (tern, co było rozbite z resztką masy) i rzucać 
na rozsypaną na stolnicy tartą bułką, w ten sposób, 
aby, gdy się go rzuci, potoczył się; lewą ręką po¬ 
winno się maczać dokładnie cały pasztecik (z koń¬ 
cami) i rzucać na stolnicę, prawą ręką zaś obtaczać 
go w bułce tartej, takie i końce oba; prawa ręka 
powinna być sucha w ciągu całej czynności. Następ¬ 
nie zarumienić masło na patelni lub szerokiej rynce 
(takiej, aby się pomieściły) masło krowie na pół z ko- 
kosowem, układać na niej jeden obok drugiego pa¬ 
szteciki i smażyć, uważając, aby nie przypalić; gdy 
się zarumienią z jednej strony, n położyć każdy tak, aby 
je obsmażyć na 3 kanty i wydać do stołu po obru- 
mienieniu z trzech stron. 

Można je takie smażyć na takiej ilości tłuszczu, 
aby się całe w nim zanurzyły, w tym wypadku oneby 
się same zarumieniły ze wszystkich stron. 

Kto znosi zapach czosnku, może do farszu do¬ 
dać 3 ząbki utarte na cienkiem tarle, nadaje on paszte¬ 
cikom bardzo apetycznego zapachu po usmażeniu. 

45. Gołębie nadziewane* 

Posiekać żołądki i wątróbki gołębie razem z świe- 
żemi, lub namoczonemi grzybami suszonemi, dodając 
trochę masła, soli i pieprzu. Nadziać gołąbki, zaszyć, 
obwiązać słoniną i piec. Do sosu dodać nieco wina 
czerwonego i stężyć mączką kartoflaną. 
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Z młodemi kurczętami i kuropatwami można po¬ 
stąpić w ten sam sposób. Zamiast grzybów siekanych, 
można także użyć mączki grzybowej. 

46. Kiszki. 

Zmiażdżyć na maszynce do siekania mięsa l h kg. 
świeżych albo 80 gr. namoczonych poprzednio su¬ 
szonych grzybów, 1 h kg. oczyszczonych i obranych 
z ości ryb morskich, oraz cebulę. Dodać łyżkę masła, 
soli, pieprzu, ćwierć tartej gałki muszkatułowej, część 
wody po namoczonych grzybach, wymieszać dobrze 
i odstawić na godzinę lub dłużej. W międzyczasie, 
przepłukać kilkakrotnie w ciepłej wodzie cienkie jelita 
wieprzowe, przemieszać masę z łyżką tartej bułki 
i napełnić nią jelita. Przedzielać napełnione jelita przez 
skręcenie, albo przewiązanie, w odstępach co 10 do 
15 cm i tak uformowane kiszki włożyć do wrzącej 
wody na 5 minut, (nie gotując). Piec następnie kiszki 
obustronnie na maśle, lub smalcu. Zalać sos ciemnem 
piwem i stężyć mączką kartoflaną. 

Zamiast ryb, można użyć dobrej, przerastałej 
wieprzowiny, a w takim razie, nie dodawać masła. 

47. Kiszki wątrobiane z truflami* 

Posiekać drobno i przetrzeć przez sito, lub prze¬ 
mieć na maszynce do mięsa, kilogram wątroby wie¬ 
przowej, 3 A kg. wieprzowiny od brzucha (bez skórki) 
ugotowanej na miękko, z dodatkiem dużej cebuli, 
kilku ziarnkami pieprzu angielskiego, oraz listka bob¬ 
kowego. Kto lubi, może dodać kilka łyżek cebuli. 
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pokrajanej w drobne kosteczki. Domieszać 250 gr, 
świeżych albo 70 gr. suszonych i odmoczonych drobno 
pokrajanych, albo grubo posiekanych trufli, wraz z wąt¬ 
robą, do mięsa. Dodać do tej masy według smaku soli, 
pieprzu, majeranku, łyżeczkę cukru, a oprócz tego 
jeszcze 5 łyżek rosołu, w którem gotowała się wieprzo¬ 
wina i razem wymieszać. Masą tą nadziewa się do¬ 
brze wypłukane wieprzowe jelita i wkłada, odpowie¬ 
dnio do grubości kiszek na l h do 1 godziny do pozo¬ 
stałego gorącego rosołu, który jednak wrzeć nie śmie. 

Przechowywać je najlepiej wisząco, od czasu 
do czasu jednak należy je lekko przecierać soloną 
wodą. Można je także lekko uwędzić. 

48. Studzienina. 

Ugotować jedną lub dwie cielęce nóżki z ko¬ 
rzeniami, włoszczyzną i bobkowym listkiem. Wyjąć 
po ugotowaniu nóżki, a rosół przecedzić dokładnie. 
Osobno w solonej wodzie ugotować grzybki na mięk¬ 
ko, przecedzić, (wody użyć na zupę), posiekać drobno, 
domieszać siekanej cebuli, (można też według upo¬ 
dobania kawałki pokrajanego śledzia), ogórków ki¬ 
szonych lub korniszonów, wsypać wszystko razem 
do przecedzonego rosołu z nóżek, dolać nieco octu 
lub soku cytrynowego, dobrze wymieszać, wylać do 
formy i ostudzić. Można użyć zamiast cielęcych nó¬ 
żek, rozpuszczonej w odwarze z grzybów, żelatyny. 

49, Inny sposób. 

Ugotować w słonej wodzie na miękko V 2 kg. 
cielęciny i 2 małe cielęce nóżki z włoszczyzną, całą 
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marchwią i korzeniami. Sklarować rosół po odstaniu. 
Zgotować osobno w solonej wodzie zakwaszonej octem 
V 2 kg. grubo pokrajanych borowików, pieczarek lub 
innych szlachetnych gatunków grzybów. Rozpuścić 
następnie 3 plastry białej żelatyny w 5 łyżkach od¬ 
waru z grzybów, dolać rosołu z cielęciny, w ilości 3 A 
litra i dodać według upodobania soli, pieprzu białego, 
octu winnego, albo soku cytrynowego. 

Pokrajać mięso (także z nóżek) w małe kosteczki 
i przeprószyć nieco pieprzem. Wypłukać zimną wodą 
półmisek z szerokiem dnem, albo inne stosowne na¬ 
czynie, wlać czwartą część rosołu i pozostawić w chło¬ 
dzie, aby się ścięło. Pokrajać marchew w ozdobne 
kształty i ułożyć stosownie plasterkami cytryny, albo 
pokrajanemi jajami na dnie naczynia. Teraz wlewa 
się na to znowu czwartą część rosołu, a po ostu¬ 
dzeniu tegoż, układa się naprzemian obok siebie mięso 
i grzyby gwiaździsto, promienisto albo kolisto i na¬ 
lewa się resztę rosołu. Przed podaniem obrócić. Po¬ 
dawać można bez sosu, lub z sosem musztardowym, 
wreszcie z innym jakimś pikantnym sosem w sosjerce. 
Można użyć zamiast świeżych, sterylizowanych grzy¬ 
bów, a zręczna kucharka da sobie radę w braku ta- 
kichże, nawet przy pomocy suszonych, albo mączki 
grzybowej. 

50. Studzienina z rybami. 

Postąpić w podobny sposób jak powyżej, z tą 
różnicą, że zamiast cielęciny, używa się ryb n. p. szczu* 
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paka, sandacza, albo morskich ryb, dodawszy do go¬ 
towania jeszcze kilka rybich głów, albo parę listków 
żelatyny. Do garnirowania wewnątrz lub zewnątrz, 
można użyć krajanych świeżych, czy sterylizowanych 
pieczarek, kalafjorów lub szparagów. 


Sałaty. 


1. Sałata mieszana. 

Pokrajać w kawałki dowolnej wielkości oczysz¬ 
czone grzyby i gotować z dodatkiem odrobiny soli, 
w soku cytrynowym, lub occie. 

Po ostudzeniu, mieszać je z drobno siekaną ce¬ 
bulą, sardelami, ogórkami, ziemniakami i t. p., zapra¬ 
wić mąką, rozprażoną w oliwie, dodać wody, soku 
cytrynowego lub octu, według upodobania, nieco soli, 
pieprzu, kilka żółtek i przemieszawszy wszystko dobrze* 
czekać aż znów wystygnie. Dodać następnie kwaśnej 
śmietany, oliwy, i przemieszawszy znowu, odstawie 
przed podaniem na parę godzin. 

2, Inna. 

Przyprawić oliwą, octem, cukrem i szczypiorkiem 
ugotowane w solonej wodzie, albo sterylizowane 
grzybki (z ziemniakami lub też bez tychże) na dwie 
godziny przed podaniem ną stół. Zamiast oliwy można 
użyć kwaśnej bitej śmietany, lecz wtedy sałata musi 
być podana zaraz. 
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3. Sałata z pieczarek. 

Przyrządzić ją można w ten sposób, że pieczarki 
na pól miękko ugotowane, miesza się z octem, pie¬ 
przem, solą, cebulką, pietruszką i estragonem. 

4. Inna, z pieczarek. 

Udusić grzybki we własnym soku i odcedzić, 
polać jeszcze na ciepło oliwą i octem, albo cytryną, 
wymieszaną dobrze z solą i pieprzem, siekaną cebulą, 
pietruszką i przesypać drobno pokrajanym szczy¬ 
piorkiem. 

5. Inna, z pieczarek. 

Udusić pieczarki z oliwę, aż dobrze sok wypa¬ 
ruje, potem odstawić celem ochłodzenia. Gdy osty¬ 
gną, zaprawić sokiem cytrynowym (octem) i dodać 
białego pieprzu. Sałatę tę można ugarnirować kapar- 
kami, sardelami i jajami ugotowanemi na twardo. 

t>. Sałata z sterylizowanych pieczarek. 

Wysypać około 1 h kg. grzybków na przetak, 
aby osiąkły. Sporządzić sos z 2 łyżek dobrej oliwy, 
łyżki octu winnego, łyżki silnego rosołu z ekstraktu 
mięsnego, nieco soli, pieprzu białego i siekanej pie¬ 
truszki, albo szczypiorku, wsypać grzybki i wymieszać. 

7. Sałata z borowików. 

Ugotować na miękko drobno posiekane grzyby, 
i po odcedzeniu zmieszać z odrobiną masła, sokiem 
cytrynowym i oliwą, dodać soli, drobno usiekanej ce¬ 
buli, szczypiorku, pietruszki i nieco białego pieprzu. 
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W podobny sposób można przyrządzić sałaty 
z innych grzybów. 

(Z maślaków, grzybów chropawych, borowików, 
grzybów kasztanowatych, mchowników, krowiaków, 
i t. p). 

8. Sałata w inny sposób. 

Ugotować na miękko w occie z korzeniami po¬ 
krajane grzyby i zmieszać z kawałkami śledzia dobrze 
wymoczonego, oczyszczonego i obranego z ości, oraz 
plasterkami kiszonego ogórka i cebuli, dodać dobrej 
oliwy, wymieszać dokładnie i podawać na stół. Można, 
celem poprawienia smaku, polać gotową sałatę kwa¬ 
śną śmietaną. 

9. Sałata z kurzej ek, czyli lisówek. 

Ugotować na miękko grzybki w małej ilości 
wody, przecedzić, polać na gorąco oliwą, wymieszać, 
następnie po przechłodzeniu dodać śmietany, pietrusz¬ 
ki, estragonu, siekanej cebuli, pieprzu i soli, soku 
cytrynowego lub octu i wymieszawszy podać. 

10. Sałata z goździeńców. 

Ugotować grzybki w solonej wodzie, przecedzić, 
polać sosem z zaprażki sporządzonej na słoninie, lub 
tylko samą oliwą, dodać octu, pieprzu, soli i podawać. 

11. Sałata z rydzów. 

Pokrajać w paski surowe grzybki, domieszać 
soli, pieprzu i oliwy i polać gorącym octem. Poda¬ 
wać na zimno. 


6 * 
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12. Sałata z trufli. 

Pokrajać w cieniutkie plasterki dobrze oczysz¬ 
czone trufle, wsypać na salaterkę, polać sosem spo¬ 
rządzonym z soku cytrynowego, dobrej oliwy, soli, 
odrobiny ekstraktu Maggi i silnem starem winem. 

Można udusić wpierw trufle w winie i zmieszać 
z powyż podanym sosem, jednak bez wina. Można 
pokryć ją majonezem. 

13. Sałata z pikantnym sosem. 

Pokrajać w większe kawałki grzyby szlachet¬ 
niejszych gatunków i gotować na miękko, w solonej, 
octem zakwaszonej wodzie. (Można zamiast świeżych, 
użyć sterylizowanych grzybów). Sporządzić sos w spo¬ 
sób następujący: Rozpuścić dwie łyżki masła, w ron- 
delku wstawionym w gorącą wodę, dodać nieco 
musztardy francuskiej, albo miałkiej gorczycy, soli, 
soku cytrynowego, albo dobrego winnego octu, cu¬ 
kru, utartej cebuli, dwa jaja i filiżankę mleka, mie¬ 
szając nieustannie* Wlać ten sos na gorące grzybki, 
zamieszać i odstawić celem wystygnięcia. Po osty¬ 
gnięciu, domieszać jeszcze nieco kwaśnej śmietany 
i ugarnirować ładnie jajami, ugotowanemi na twardo. 


Sterylizowanie grzybów. 

Najleprzym sposobem przechowywania grzybów 
do dalszego użytku, jest ich sterylizowanie. Do tego 
celu nadają się prawie wszystkie grzyby jadalne, 
o ile są młode, zdrowe i nieuszkodzone. 
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Pokrajać na większe kawałki oczyszczone grzyby, 
przepłukać szybko w zimnej wodzie (nie moczyć długo) 
i wysypać na przetak, aby możliwie dokładnie osiąkly. 

Postawić je potem na kuchni w kamiennem 
lub polewanem naczyniu, dodawszy nieco soli i dwu¬ 
węglanu sody (soda bicarbonica), albo 1 gr. prosz¬ 
ku salicylowego na 1 1. grzybków, zagrzać je aż do 
zagotowania, we własnym soku. Wyjąwszy je następ¬ 
nie dziurkowaną łyżką układa się w przygotowa¬ 
nych i dokładnie oczyszczonych słojach, aż po szyjkę. 
Przefiltrować przez flanelę sok z tych grzybków 
i nalać na nie tak, aby były w nim zanurzone. 

Rydze i kolczaki dachówkowate, należy przed 
gotowaniem sparzyć wrzącą wodą. 

Czas sterylizowania trwa przy x h do 3 A litrowych 
słoikach, przynajmniej 5 kwadransów przy 1 
litrowych około 1 i l /2 godziny. 

Po kilku dniach, należy się przekonać, czy 
przykrywki przywierają szczelnie; gdyby nie były 
szczelne, trzeba zaraz ponownie sterylizować. 

Dobrze sterylizowane grzyby, przechowują się 
w dobrym stanie, nawet przez przeciąg kilku lat. 
Przechowywać w miejscu chłodnem, przewiewnem. 


Inny, podobny sposób sterylizowania. 

Bardziej pojedynczym sposobem przechowywania 
grzybów, jest ich konserwowanie w kamiennych sło¬ 
jach. 
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Gotuje się w tym celu, we własnym soku, po¬ 
solone grzyby aż do sklęśnięcia, wsypuje do słoja, 
lub garnka kamiennego, polewa warstwą roztopionego 
łoju lub smalcu i po wystygnięciu zawiązuje papierem 
pergaminowym albo pęcherzem. 

W powyższy sposób przygotowane grzyby, 
można też konserwować w zalutowanych, blaszanych 
puszkach. 

Można sterylizować, albo każdy gatunek osobno, 
albo rozmaite gatunki pomieszać ze sobą. 

Marynowanie grzybów. 

Gotować oczyszczone należycie grzyby, przez 
godziny, następnie odlać z nich sok. (Na ekstrakt 
lub do zup.) Gotować przez kwadrans 2 U litra octu 
winnego, (nie spirytusowego), dodawszy pieprzu 
czarnego i angielskiego, bobkowych liści, szalotek 
albo cebulek perłowych. Podana powyżej ilość octu, 
przypada na każde 6 litrów grzybów. 

Włożyć grzyby po wystudzeniu, do słojów 
z szerokiemi szyjkami i zalać zagotowanym octem, 
aby były zanurzone. 

Do marynowania nadają się pieczarki, borowiki, 
rydze, kurzejki, podpieńki i t. p. 

Inny sposób. 

Gotować w solonej wodzie oczyszczone starannie 
grzyby (w całości jeżeli są młode i małe, albo czapki 
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i trzony osobno, gdy są starsze i większe) przez 
kwadrans, biorąc na l h kg. grzybów łyżkę sol*. Po 
gotowaniu ochłodzić je w zimnej wodzie i wyjąó 
z naczynia, aby dobrze osiąkły. Zagotować tymczasem 
dobrego winnego octu, zmieszanego na pół z wywarem 
grzybów, dodać do tego kilka kawałków cynamonu, 
kilka goździków, 2 Ustki bobkowe, estragonu, cebuli, 
łyżeczkę pieprzu całego, kwiatu muszkatułowego i t. p., 
postawić jeszcze na 10 minut na ogień i zalać tym 
warem leżące w glinianym garnku grzyby. 

Po upływie doby zlewa się ocet, zagotowuje 
go ponownie, wkłada grzybki do szklannych lub 
glinianych naczyń i zalewa ochłodzonym octem. 
Gdyby octu zabrakło, można dodać wywaru z grzybów. 

Naczynia z grzybami należy zawiązać szczelnie, 
zwilżonym poprzednio papierem pergaminowym lub 
pęcherzem. 

Celem pewniejszego zabezpieczenia grzybów od 
pleśni, zaleca się przed zawiązaniem naczyń, nalać 
na wierzch roztopionego tłuszczu na 1 do 2 cm 
grubości. Znakomitym środkiem do szczelnego zamy¬ 
kania słoików, o ile nie są za duże, jest żelatyna. 
Tabliczki żelatyny namoczyć przez 1 do 2 minuty 
w zimnej wodzie, naciągnąć na ochłodzone już słoiki* 
zawiązać i przechować w suchem miejscu. 

Konserwowanie grzybów w soli. 

Młode i jeszcze twarde grzyby, starannie oczy¬ 
szczone, pokrajać w cienkie plasterki i układać war- 
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stwami przysypanemi solą w naczyniu szklanem, 
porcelanowem lub kamiennem. 

Zlać następnego dnia wodę, zebraną na wierzchu, 
pokryć nową warstwą soli i zawiązać pergaminowym 
papierem. 

Można nakryć grzyby z wierzchu dobrze do¬ 
pasowaną czystą i wyparzoną deszczulką z drzewa 
bukowego, lub jaworowego i przycisnąć dość dużym, 
obmytym i wygotowanym kamieniem, tak, aby ropa 
solna pokryła grzybki. 

Tak konserwowane grzyby, należy wymoczyć 
przed przyprawieniem. Smakiem nie dorównują one 
grzybom inaczej konserwowanym, a szczególniej 
sterylizo wany m. 


Ekstrakty. 

Ekstrakt sporządzony umiejętnie w domu, prze¬ 
wyższa pod względem jakości, pojawiające się w han¬ 
dlu i wychwalane, podobne ekstrakty. 

Do sporządzania ekstraktu nadają się prawie 
wszystkie gatunki jadalnych grzybów a zwłaszcza: 
Rydze, kurzejki czyli lisówki, opieńki, podsadki czer¬ 
wonawe, brzegowłoski, piaseczniki, serojeszki czyli 
gołąbki, parasolniki i t. d. 

Przy sporządzaniu ekstraktu, należy postąpić 
w ten sposób: Oczyścić grzyby, oraz u których się 
da, ściągnąć z czapeczek skórki, przyczem trzonów 
We należy odrzucać, pokrajać je i dusić we własnym 


89 


soku, bez soli i cebuli* Następnie odcedzić sok przez 
sito i odstawić. 

Odcedzone grzyby włożyć napowrót do garnka, 
zalać niewielką ilością wody a trochę posoliwszy, ugoto¬ 
wać do reszty i otrzymany drugi sok, zlać do pierwszego. 

Aby nie utracić soku z wygotowanych grzybów, 
można wydusić je w woreczku, (podobnie jak ser), 
pod stałym, lekkim naciskiem. 

Posolić silnie cały odwar, (na litr soku łyżeczka 
soli) i gotować do gęstości syropu. 

Gotować należy w naczyniach kamiennych, albo 
innych zwyczajnych (nie blaszanych lub żelaznych), 
ale tylko używanych do podobnych celów. 

Gotowy ekstrakt przechowuje się najlepiej w szkla¬ 
nych słoikach o szerokich szyjkach, zatykanych 
szklanemi dobrze wtartemi korkami i mogą przez 
całe lata pozostać w stanie zdatnym do użytkowania. 

Ekstraktu używa się przeważnie do zup, sosów 
i nadawania innym rozmaitym potrawom pikantnego 
smaku. Na 5 do 6 talerzy zupy, wystarcza w zupeł¬ 
ności łyżeczka ekstraktu. 

Ekstrakt przed użyciem rozpuszcza się przy 
pomocy wrzącej wody albo rosołu, zwyczajnie 
w małem naczyniu, i wlewa przez sitko do zupy, 
względnie sosu i t. p. 

Pieczarki w puszkach. 

Obmyć lekko białe jeszcze, nierozwinięte pie¬ 
czarki, osączyć, odciąć dolną część trzona, (można 
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ususzyć albo przerobić na mączkę), wsypać do bla¬ 
szanych puszek, potrząść by osiadły, włożyć szczyptą 
soli i kawałek masła, zalutować puszki i gotować 
przez 1 h godziny w wodzie. 

Pieczarki konserwowane w maśle. 

Włożyć do kamiennej rynki oczyszczone młode, 
nierozwinięte i cienko obłuszczone pieczarki, na wierzch 
dać nieco świeżego masła, małą cebulą, skórką 
z cytryny, wlać nieco soku cytrynowego i gotować 
pod nakryciem, w własnym soku. Następnie w czystym 
garnuszku odstawić w chłodne miejsce, a gdy 
uzbierze sią w ten sposób przygotowanych grzybów 
taka ilość, aby można było zapełnić niemi przezna¬ 
czone do tego celu naczynie, zagotować wszystkie 
raz jeszcze i wyrzucić na przetak, celem osiąknięcia. 

Po osiąknięciu, włożyć grzybki do słojów lub 
kamiennych garnków, zebrać z soku (po ostygnięciu) 
tłuszcz, sklarować, przegotować z V4 litrem białego 
wina, odszumować przez sitko i wlać na grzybki. 
Po ostygnięciu grzybków, wlać sklarowany tłuszcz, 
a gdy zastygnie, zawiązać naczynie pergaminowym 
papierem lub pęcherzem i przechowywać w zimnem 
miejscu. 

Rydze konserwowane w maśle. 

(Recepta oryginalna p. Teodorowicza). 

Świeże rydze kładzie się czapkami na gorącej 
blasze i posypuje solą. Po upieczeniu, układa się je 
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w drewnianych baryłkach i zalewa stopniowo górą- 
cym tłuszczem (najlepiej masłem). Konserwa ta jestr 
trwała, a tak smaczna, że może iść w zawody z tru* 
flowemi konserwami. 

Konserwowane trufle. 

Ponieważ niezbędnych w każdej lepszej kuchnfc 
trufli, nie można w każdym czasie mieć na zawołanie* 
przeto należy je zakonserwować w taki sposób, ab)r 
mogły zastąpić świeże. Postępuje się przytem nastę¬ 
pująco: Polać dobrze oczyszczone, i przygotowane 
trufle dobrem czerwonem winem, aż do ich przy- 
krycia (reńskiem, szampańskiem lub Madeirą) i pomału 
gotować przez l h godziny, dodawszy 2 listki bobkowe, 
kilka cebulek szalotek, łyżkę całego pieprzu, pełną 
łyżkę świeżego masła i trochę soli. Wylać je potem 
do kamiennego garnka, a po ostygnięciu, zalać 
masłem. Po zastygnięciu masła, zawiązać szczelnie 
naczynie pergaminowym papierem i pęcherzem. 

Suszenie grzybów. 

W bardzo prosty i łatwy sposób można suszyć 
grzyby, przyczem praca podjęta w tym celu, opłaca 
się sowicie. Prawie wszystkie gatunki jadalnych 
grzybów, nadają się do suszenia, z wyłączeniem 
czernidlaków, które starsze, szybko się rozpływają. 

Czynność suszenia grzybów najlepiej wykony¬ 
wać na wierzbowych plecionkach, lub sitach z po- 
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cynkowanego drutu, dopasowanych do kuchennych 
rur. Małe grzybki można suszyć w całości lub prze¬ 
połowione, większe pokrajać należy w kawałki. 
W ten sposób przygotowane grzyby, wsypuje się 
na plecionki lub sita i suszy w kuchni, blisko pieca, 
.albo po wygaśnięciu ognia, w rurze. Aby je uchronić 
>przed muchami, można je przykryć organtyną. 

Suszenie grzybów, może odbywać się również 
przy dobrej pogodzie na wolnem powietrzu, w prze- 
wiewnem miejscu na słońcu, ale lepiej w półcieniu. 

Suszą niekiedy grzybki, nawlekając pokrajane 
na nitki i wystawiając na działanie słońca, lub umie¬ 
szczając w kuchni, blisko pieca. Nie jest to sposób 
bardzo praktyczny, bo zabiera bez potrzeby wiele 
czasu, suszenie trwa dłużej, muchy mają łatwy przy¬ 
stęp, a grzybki zsunąwszy się z nitek, zlepiają się 
i zamiast ususzyć, pleśnieją i gniją. 

Do suszenia, wybiera się egzemplarze tylko 
zdrowe i bez robaków. Trzony można suszyć osobno, 
•gdyż jako twardsze, nie nadają się do spożywania 
w tym stopniu, co czapki. Jeżeli jednak są dobrze 
rozmoczone i zgotowane, wywar z nich nadaje się 
do zup, sosów i t. d. równie dobrze, jak z czapeczek. 

Przechowuje się grzyby suszone najlepiej w szczel¬ 
nie zamkniętych blaszanych puszkach, albo w płó¬ 
ciennych, całych woreczkach, dobrze zawiązanych 
i umieszczonych w suchych miejscach, gdyż nic tak 
nie szkodzi grzybom jak wilgoć, pod wpływem któ¬ 
rej pleśnieją i psują się. 
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Na przechowywane w woreczkach grzyby, należy 
mieć baczne oko, aby mole się nie dostały do nich, 
gdyż larwy tychże, jako też i niektórych much, oraz 
innych spiźarnianych szkodników (skórnik słoniniec^ 
zdołają w dość krótkim czasie, zniszczyć cały zbiór. 

Suszone grzyby, są w smaku wielokrotnie wy¬ 
datniejsze od świeżych i stanowią produkt bardzo 
pożądany w gospodarstwie domowem, gdyż będąc 
„pod ręką", mogą każdej chwili służyć do użycia. 

Przed użyciem suszonych grzybów, powinno 
się je umyte moczyć w ciepłej wodzie od 5 do lO 
godzin i potem w tej wodzie gotować. 


Mączka grzybowa. 

Lepiej ususzone grzyby, dadzą się już w pab 
cach pokruszyć, natomiast utłuczone w moździerzu* 
lub zmielone na młynku, dają mączkę grzybową. 

Mączka wzmiankowana, dodana w małych ilo¬ 
ściach do zup i sosów, podnosi smak tychże bardzo 
wydatnie, a może być użyta również i do wielu 
innych potraw jak n. p. do zawijania sznycli i kotle¬ 
tów zamiast tartej bulki, do nadania bardziej pikant¬ 
nego smaku nadziewkom pieczystych, kiszkom, po¬ 
trawom rybnym i t. p. 

Przechowuje się mączkę grzybową w szczelnie 
zamkniętych blaszanych puszkach, lub słoikach za¬ 
korkowanych dobrze, aby nie utraciły zapachu, a tem 
samem i smaku. 
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Nadmieniamy jeszcze, że p. Feliks Teodorowicz 
•w swojem dziełku: „Projekt masowego zużytkowania 
bogactwa grzybowego lasów, łąk i ogrodów. Lwów 
1917“ poleca mączką grzybową jako domieszką przy 
"wypiekaniu chleba, i na stronie 31 pisze pomiądzy 
innemi, że „mąka grzybowa pół na pół, lub dowol¬ 
nie z mąką pszenną lub żytnią zarobiona odpowiedz 
mio w ciasto i wypieczona, daje znakomite w smaku 
<pieczywo“. 

Wspomniane powyżej dziełko, winno sią znaleźć 
w rąkach każdego amatora grzybów. 
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